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* eignets et gaufres sont aujourd'bui cornme bier 
de toutes les fetes : fetes famines ou fetes de camaval, 
reunions amicales ou familiales ; ces mets vite realises a 
moindre coiit permettent de se regaler nombreux ! Le 
beignet, deguste les jours defete depuis des temps immemo- 
riaux, connait de multiples formes et allures. Selon sa com- 
position, sale ou sucre, il se sen en amuse-gueule, en entree 
ou en dessert et se deguste nature ou accompagne d'assorti- 
ments de sauces et de legumes. La pate a beignets permet 
d'enrober a loisir legumes, uiandes, poissons, fruits ou 
fleurs... et d'obtenir, apres quelques minutes dans un bain 
defriture, des boucbees croustillantes et legeres. Ceprincipe 
tres simple permet de preparer nombre d'ingredients qui, 
ainsi traites, deviennent de veritables tentations. Et que 
dire de la gaufre, « rayon de miel » en vieux frangais, issue 
d'une tradition culinaire tout aussi populaire et ancienne, 
sinon qu'elle n'a pas fini de nous regaler tant elle permet 
de realiser de succulents desserts et de gourmands en-cas 
sales, Confectionnee avec une pate composee de farine 7 
d'oeufs, de beurre et de lait, moelleuse a Vinterieur et crous- 
tillante a Vexterieur, cette resille delicate, salee ou sucree, 
accueille des garnitures tres variees. On ne saurait trop re- 
commander a tous les amateurs de boucbees aperitives ori- 
ginales et de petits plats gourmands de vite devorer ces re- 
cettes et de les (aire partaker a d'autres ! 



LE MATERIEL DE CUISINE 




LES GAUFRIERS MANUELS ET ELECTRIQUES 



Quand les gaufres firent leur apparition, il y a mainte- 
nant quelques siecles, on les faisait cuire dans des fers en 
metal dont le dessin alveole rappelle les rayons de miel 
qu'elaborent les abeilles. Ces fers creux a deux machoires 
frottes avec un peu d'huile puis chauffes sur le feu per- 
mettent de fabriquer des gaufres de differentes tailles et de 
differentes formes. De tradition au carnaval, la gaufre se 
distribue alors a l'envi, decoree de motifs divers et de qua- 
drillages. Aujourd'hui, les fers a gaufres sont devenus elec- 
triques, et ils simplifient grandement la fabrication des 
gaufres meme s'ils uniformisent un peu le format et le 
quadrillage de nos gaufres modernes et nous font parfois 
regretter les gaufriers d'antan et leurs dessins inspires. 

Vous possederez peut-etre neanmoins un gaufrier ma- 
nuel. Ces gaufriers se posent sur une source de chaleur 
(bruleurs, plaques electriques, braises) et se retournent a 
mi-cuisson a l'aide de leurs longs manches, qui permettent 
de ne pas se bruler. Ils se graissent avec un peu de beurre 
ou d'huile, surtout pour les premieres gaufres. Mais on 
trouve desormais surtout des gaufriers electriques, que 
vous pourrez vous procurer pour un prix assez modique. 
Les modeles les plus simples ont un revetement anti-adhe- 
sif et se composent de deux plaques et d'un systeme de 
retournement qui permet une cuisson homogene des 
gaufres. Certaines marques proposent des gaufriers grace 
auxquels on peut aussi faire des croque-monsieur et don- 
ner des formes amusantes aux gaufres. Outre leurs jeux de 
plaques amovibles, ces gaufriers un peu plus onereux pos- 
sedent un minuteur qui permet de respecter a coup sur les 
temps de cuisson. La cuisson de vos gaufres dependra en 
partie de l'appareil que vous utiliserez. Suivez les instruc- 
tions du fabricant et appreciez vous-meme a l'usage le de- 
gre de cuisson que vous preferez pour vos gaufres. 




LES USTENSILES A FRITURE 

On doit porter une attention toute particuliere aux us- 
tensiles utilises pour la friture. lis doivent etre suffisam- 
ment profonds et larges afin que, remplis d'huile a moitie, 
il y ait assez de celle-ci pour cuire les beignets. Choisissez 
de preference un recipient a bords hauts : une sauteuse, 
une bassine a frire avec son panier, un wok (ustensile ty- 
pique de la cuisine chinoise), un poelon ou une friteuse 
electrique. Plusieurs modeles de friteuses electriques sont 
disponibles sur le marche, qui ont l'avantage d'etre munies 
de thermostats et de faciliter le controle de la temperature 
de l'huile et du temps de cuisson. Les woks, dont il existe 
egalement plusieurs versions, sont aussi tout a fait pra- 
tiques meme si leur emploi necessite de suivre quelques 
regies elementafres de securite. 



LE CHOLX DE L'HUILE 



Le bain de friture est pret quand le morceau de pain 
jete dans l'huile chaude descend au fond du recipient et 
remonte immediatement entoure d'une grappe de petite s 
bulles. S'il roussit trop vite, l'huile est trop chaude et il faut 
tres vite baisser le feu. 

A la bonne temperature, les beignets, qui doivent tou- 
jours etre completement immerges dans l'huile, sont cuits 
par saisissement et ont un aspect dore et croustillant. 

La meme huile peut servir une dizaine de fois (selon sa 
qualite), mais il faut bien la filtrer pour en retirer toutes les 
particules de nourriture, qui, autrement, brulent et don- 
nent un mauvais gout. Ensuite, on peut la conserver au 
frais dans un recipient hermetique et opaque. 

Si votre huile a fume, a ranci ou qu'elle mousse au lieu 
de bouillonner lorsqu'on y plonge un aliment, jetez-la. 

Ne faites pas cuire trop de beignets en meme temps, 
afin de leur dormer assez de place pour qu'ils dorent de 
tous les cotes tout en evitant que le bain d'huile ne refroi- 
disse excessivement. 



Les huiles utilisees (ou la Vegetaline, la graisse de ca- 
nard, la graisse de rognon de boeufs - mais en aucun cas 
le beurre !) doivent supporter une temperature variant 
entre 140 et 190 °C. Pour la cuisson des beignets, il est pre- 
ferable de choisir les huiles vegetales qui conviennent pour 
la friture : les huiles d'arachide, de mai's, d'olive, de canola 
ainsi que les melanges d'huiles de soja et de canola. La 
mention « huile vegetale pour friture » est une garantie. 

La quantite d'huile depend de la quantite d'ingredients. 
La bonne proportion est en general de trois volumes 
d'huile pour un volume d'aliments a cuire. 



LES REGLES DE CUISSON 

Si vous n'avez pas de friteuse electrique, utilisez un 
thermometre a cuisson et maintenez la temperature ade- 
quate durant la friture, ce qui vous evitera de depasser le 
point de fumee, a partir duquel l'huile devient toxique. 

Beignets souffles : 150 °C. 

Beignets farcis de legumes, de fruits, de poissons... : 
180 °C. 

A defaut, faites le test du morceau de pain pour verifier 
la bonne temperature de l'huile. 



ASTUCES 

- Faites les beignets au dernier moment afin de les ser- 
vir bien croustillants. Ne les couvrez jamais pour eviter 
qu'ils ne ramollissent. Posez-les sur du papier absorbant 
pour eliminer l'exces de graisse. 

- Salez apres la cuisson. Le sel mis avant la cuisson fa- 
vorise la deshydratation et augmente l'absorption des ma- 
tieres grasses. 

- Pour detruire la mauvaise odeur laissee par une fri- 
ture precedente, faites frire au prealable un oignon dans le 
bain d'huile. 

- Utilisez un liquide glace pour la pate a beignets afin 
de vous assurer que les futurs beignets croustillent comme 
il se doit. 
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Quelques regies de securite... 

- Maintenez les enfants eloignes pendant toute la duree 
de l'operation. 

- Ne laissez jamais de l'huile chauffer sans surveillance. 

- Ne remplissez l'ustensile a friture qu'a raoitie afin 
d'eviter les projections d'huile et les brulures ! 

- Toujours afin d'eviter les brulures, ne deplacez jamais 
sans precaution fustensile a friture pendant la cuisson des 
aliments. 

- N'introduisez pas brutalement un panier rempli d'ali- 
ments dans un bain d'huile chaud, mais faites-le au 
contraire progressivement. 

- Ne salez jamais un aliment au-dessus du bain de fri- 
ture. 

- Ne versez jamais d'eau pour eteindre un bain de fri- 
ture qui se serait enflamme. Eteignez le gaz et utilisez un 
torchon humide essore pour recouvrir le bain. 



AUTRES USTENSILES 

Les appareUs electriques 

- Un mixeur pour mixer les fruits et les legumes et pre- 
parer ainsi diverses cremes, sauces ou boissons. 

- Un batteur pour battre les blancs d'ceufs en neige. 

Les ustensiles de base 

- Un verre gradue pour mesurer les volumes des ingre- 
dients liquides ou sees. 

- Un thermometre de cuisson pour verifier que le bain 
d'huile est a bonne temperature. 

- Un tamis pour passer la farine. 

- Un moulin a legumes pour reduire en puree les le- 
gumes ou les fruits. 

- Un fouet pour melanger les cremes et les pates. 

- Une ecumoire pour sortir les beignets du bain de fri- 
ture. 

- Une petite louche pour verser la pate a gaufres dans 
le gaufrier. 

- Un econome pour eplucher les legumes. 

- Un vide-pomme afin d'extraire le cceur des pommes. 
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Toutes ces pi 
gnets sales ou sucres qui, selon leur composition, 
seront servis en hors-d'oeuvre, en entree ou en en- 
tremets. Saupoudres de sel, d'herbes, de suere ou 
de cannelie, aromatises de diverses manieres, les 
beignets varient selon Jes pates en gout et en 
forme. Pour certains, nous proposerons des k 
de pate a acheter dans le commerce : leuillt 
brick ou gaieties de riz, qui permettent de rea ! 
chaussons et rouleaux farcis en un rien de temps. 
La pate a gaufres est une base que Ton pourra a 
loisir parfumer ou ennchir selon les rece.tt.es su- 
erees ou salees. 



Pate a beignets 

3 ceufs / 250 g defarine / 25 cl de biere (ou de lait) / 1 cuil. 
a cafe d'huile (d'aracbide ou d'olive) / Unepincee de sel. 



f~~\ 4-6 pers. Prep. 



10 min - Repos i 1 h 



X oooo 



Separer les jaunes d'ceufs des blancs et reserver ces der- 
niers. Dans un grand saladier, tamiser la farine, ajouter le 
sel et creuser une fontaine. Ajouter les jaunes d'ceufs et la 
biere. Bien melanger avec la spatule en bois afin d'obtenir 
une pate lisse et homogene. Couvrir avec un linge et kis- 
ser reposer au moins 1 heure. 

Au moment de l'emploi, battre les blancs d'ceufs en 
neige ferme et les incorporer delicatement a la pate. 

Cettepiept . , i , m'ls male's 

Vanante ]> i It i i 
2 a/ilU'iw* ii soiipf ile sue re en p < < 

zestes de citron ou d'omnge ou p< un tit aivc une qousse de va- 



Pme a mm 



225 g defarine / 2 ceufs / 20 cl de biere / 1 cuil. a cafe c 
sel. 



oooox 



Prep. : 10 mil 
Repos : 1 h 



4-6 pers. 



Disposer la farine tamisee en fontaine. Ajouter les ceufs 
entiers, le sel et la biere. Melanger avec la spatule en bois 
jusqu'a ce que la pate soit lisse. Couvrir avec un linge et 
laisser reposer au moins 1 heure. 

Afin d'alleger la pdtt Va fs lanes et battre ces 

n ■ , .' i me pour les incorporer et In June jusle arcinl u'e I'ein- 
ployer. 



Pare o choux 

50 g de beurre / 125 g defarine / 3 osufs / Noix de mus- 

ii.ule < (J'iiL t ' I < i o iii tie . ! 



E^ 4-6 pers. 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 3 a 5 min ^OC OOOO 



Dans une casserole, mettre 2 verres d'eau, ajouter le 
beurre et le sel puis faire bouillir en melangeant avec la 
spatule en bois jusqu'a ce que le beurre soit fondu. Bais- 
ser le feu. Verser la farine d'un seul coup en remuant 
energiquement la pate et continuer a tourner jusqu'a ce 
qu'elle se detache des parois de la casserole. Transferer 
dans un saladier et ajouter les ceufs un par un. Bien me- 
langer. Ajouter un peu de noix de muscade rapee pour la 
preparation de beignets en pate a choux salee. 



Celte pak' a o'><.>;.i.v ruehnit'ee ft (le pcuff des defmnttrje i<u it dit jam 
bonhache i>t, < , - • 

, • e:Jidetrieei IlittU^er /ii .'.".•' (ks ,'t. i:,'ni:<> .its .. i , > . les /(.mien; 

peis-de-rioniie. 
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Pate a sarnosa 

450 g defarine/ 1 cuil. a cafe de levure chimique / 110 g de 
beurrefondu / 125 g de yoghourt epais / Unepincee de sel. 



oooox 



Prep. : 20 min - 
Repos : 1 h 



Dans un grand saladier, tamiser la farine et la levure en 
fontaine et ajouter le sel. Verser le beurre fondu et le yo- 
ghourt. Melanger tous ces ingredients avec la spatule en 
bois puis ajouter petit a petit 2 verres d'eau en continuant 
a petrir a la main. Bien amalgamer et former une boule. 
Couvrir et laisser reposer 1 heure au frais. Diviser la boule 
en 4 morceaux et l'abaisser tres finement. Decouper des 
cercles d'environ 10 cm de diametre. Deposer la farce de 
votre choix sur les ronds de pate puis les replier en demi- 
lunes et bien les sceller avant de les fa ire frire. 



Les samosas sont ces petits chau 


sonsfourres a 


nx legumes ou a la 


uiande, specialties indiennes servies e 


n hors-d'oeuvre 


et i]ce,,/np<J!;t7eey ,:/, 


chutneys, de pickles et de sauces. 







500 g defarine/ 2 oeufs battus / 1 cuil. a cafe rase de sel. 



: 5 a 10 min 6 pers. (~\ 



(f~~\ Pour 60 carres Prep. : 40 min - Repos : 1 h 
de pate 



xoooo 



Mettre la farine dans un saladier, creuser un puits au 
centre et ajouter le sel, 3 verres d'eau et les oeufs battus. 
Bien melanger les ingredients a la spatule jusqu'a obtenir 
une pate homogene et lisse. Continuer a petrir la pate 
pendant une dizaine de minutes puis la diviser en 4 mor- 
ceaux et laisser reposer 1 heure. 

Sur une surface legerement farinee, abaisser les mor- 
ceaux de pate en couches tres fines de facon a obtenir des 
carres de 5 cm de cote. Egaliser les cotes au couteau. Cou- 
vrir les carres avec un linge humide jusqu'a leur utilisation. 

Ces carres depute accueilleronl urates sortes tie farces a la viande ou 
■ • • ••plants. 



R:m 
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250 g defarine / 1/2 paquet de levure chimique / 20 g de 
sucre en poudre / 3 oeufs battus / 75 g de beurre fondu / 
50 cl de lait/ Sucre glace / 1 cuil. a cafe de sel. 



OOOOX 



Prep. : 10 min - Cuis 
Repos : 1 h 



3-12 gaufres (~) 



Dans une terrine, mettre la farine, la levure, le sel et le 
sucre en poudre, creuser un puits au centre et verser les 
ceufs battus, le beurre fondu refroidi et peu a peu le lait. 
Bien melanger le tout a la spatule jusqu'a obtention d'une 
pate lisse et homogene. Couvrir avec un linge et laisser re- 
poser 1 heure. 

Chauffer et graisser le gaufrier. Verser de petites 
louches de pate dans le gaufrier ouvert, le fermer et le re- 
tourner quelques secondes pour bien repartir la pate. Lais- 
ser cuire 3 a 5 minutes, detacher les gaufres et les saupou- 
drer de sucre glace. 

Memes it n < 'Hon du sucre. 
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Mayo n i i a i se c itro i \ i \ ee 

/ jaune d'ceuf/ 1 cuil. a cafe de moutarde de Dijon / Huile 
d'olive (environ 30 clJ/Lejus de 1 citron/ ' Sel, poivre. 



oooox 



Prep. : 10 mm 



4-6 pers. (f~\ 



Veiller a ce que l'oeuf soit a la meme temperature que 
l'huile. Dans une petite jatte, deposer le jaune d'oeuf et 
ajouter la moutarde. Saler et poivrer. Melanger et ajouter 
progressivement l'huile d'olive en minces filets sans cesser 
de remuer avec la spatule en bois. Ajouter le jus de citron. 
Reserver au frais. 



<//< i<h ; _ t mil h ,i i i i I 

■nil :■:■■, : •' '■ 'J',,, I 



Chutney o !o rnenfbe 

4 oignons nouveaux / 20 g de feuilles de menthe fraiche / 
1 piment rouge egrene / Le jus de 1/2 citron / 2 cuil. a cafe 
de sucre en poudre / 1/2 cuil. a cafe de garam masala / Une 
pincee de sel. 



r^\ 4-6 pers. Prep. : 



xoooo 



Enlever la premiere peau des oignons. Les hacher avec 
la menthe et le piment rouge puis les mettre avec le reste 
des ingredients dans le bol du mixeur. Ajouter 3 cuilleres 
a soupe d'eau et broyer. Verser dans un petit saladier et 
reserver au frais. 



: 
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, , ,' . ( rasees / 90 g de 
parmesan rape / Le zeste de 1 citron / 15 cl d'huile d'olive. 



OOOOX 



Prep. : 10 min 



4-6 i: 



o 



U ! 



Ecraser les feuilles de basilic et l'ail dans un mortier. 
Transferer le melange dans un petit saladier et ajouter le 
parmesan et le zeste de citron. Melanger en versant l'huile 
progressivement. 



; :''#. ■'-■■•■ ■».«., " ■"■■"'" '■%< 



, ■ <' ^y 

50 cl de creme fraiche liquide / 30 g de sucre en poudre. 



m*\ 4 pers. 



Prep. : 10 min - Refrigeration : 2 h 



.oooo 



Mettre un saladier et la creme liquide au refrigerateur 
pendant 2 heures. Verser la creme dans le saladier. Avec 
un fouet electrique, monter la creme et, quand elle com- 
mence a etre ferme, ajouter le sucre en poudre sans cesser 
de battre. Arreter quand la creme reste figee et compacte 
au bout du fouet. 




yj 
:■::■:: 
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LA SALADE VERTE 

ET SES VINAIGRETTES... 



La salade vene escorte a merveille tons les plats 
de beignets et dc gaufrcs sales. Multiple, die per- 
met de varier les gouts et les couleurs. Void, pour 
la mettre en valeur, un choix de vinaigrettes. 

Basique : une pointe de moutarde, sel, poivre 
dn moulin, i cuil. a soupe tie vinaigre de vin (de 
cidre, de framboise ou vinaigre balsamique) et 
3 cuil. a soupe d'huile (d'olive, de loumesol on 
mi langees aw de 1 i> iili de m ud t'samcJ 

An citron : a l'huile d'olive, on ajoute 3 cuil. a 
soupe de jus tie citron et 2 cuil. a soupe 1 de creme 
fraiche. On assaisonne avec sel, poivre et un trait 
tit \X < ii it Li i nice. 

Airs, ol i - : un ut-i ll< ', . upu a I huile 

d'olive et an vin rouge, agrdneniee d'un petit oi- 
gnon emince, tie 2 cuil. a soupe tl 'olives noires en 
lamelles, de 2 cuil. a soupe tie ciboulette et de per- 
sil frais haches. 

A l'echalote : vinaigrette basique a l'huile 
d'olive ft au vinaigre tie vin blanc melangee a 
2 echalotes iinernent ernincees et quclques brins tie 
ciboulette ciseles. 

Au bleu et aux noisettes : ne reste de la ba- 
sique qu ITiLii i'ol in I ng< i' > in 'i ?re tie 
xeres. On ajoute un pen tie piment en pouthe, 7S g 
tie bleu d'Auvergne emiette et 50 g de noisettes 
concassees. 

Aux anchois : a la basique au vinaigre tie vin 
blanc et a huile d'olive s'ajoutent 4 anchois reduits 
en puree et 1 cuil. a cafe tie capres hachees. 
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Crerrie d'avocats 

La chair de 4 avocats / 1 citron / 2 gousses d'ail/2 cuil a 
soupe depiments eminces / Sel. 



nono x Prgp ' : 10 min 

Melanger tous les ingredients au mixeur. 



4-6pers. Q 



ii:jCie tie oemno x '0: 



St 



7 betteraves frakhes / 2 cuil. a soupe de persii hache / 
2 gousses d'ail / 1 cuil. a soupe d'huile d'olive / Le jus de 
2 citrons fraichement presses / 1 cuil. a cafe de sel. 



oooox 



Prep. : 30 n 



4-6pers. Q 



Cuire et eplucher les betteraves. Les couper en petits 
des et les melanger avec le persil. Ecraser Tail avec du sel 
dans un mortier et ajouter l'huile d'olive peu a peu. Verser 
sur les betteraves et ajouter le jus de citron. 




k ; 
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Soiade de conco 
a tei noix de cocc 



3 concombres laves et peles / 3 cuil. a soupe de lait de 
coco / 1 cuil. a soupe d'huile d'olive / Le jus de 2 citrons 
verts / Ciboulette ciselee / 40 g de noix de coco rdpee / Sel, 
poivre. 



Prep. : 30 min 



6 pers. fk 



in 

Hi 



Couper le concombre en fines lamelles et laisser degor- 
ger. Dans un bol, melanger le lait de coco, l'huile d'olive, 
le jus de citron et la ciboulette. Verser sur les concombres, 
assaisonner et melanger. Saupoudrer de coco rapee. 



S-alod- 



1 romaine / 2 tomates emincees / 1 oignon blanc emince / 

2 cuil. a soupe d'huile d'olive / Le jus de 1 citron/ 2 cuil. a 
soupe de coriandre hackee / Sel. 



O 4-6 pers. Prep. : 15 n 



xoooo 



Laver et egoutter la salade. L'emincer en fines lanieres 
et la repartir dans les assiettes. Disposer ensuite les ron- 
delles de tomates et l'oignon emince. Arroser d'huile 
d'olive et de jus de citron. Saler. Parsemer genereusement 
de coriandre avant de servir. 
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Be-gr iers de crabe 

4 champignons noirs / 50 g de vermicelles de riz / 175 g de 
chair de crabe / 1 bouquet de coriandre hacbe / 3 tiges de 
ciboules hachees finement / 2 cuil. a soupe de sauce de 
soja / 1 petit piment vert emince finement / 8 galettes de 



oooox 



Prep. : 20 min - Cuiss. 
Trempage : 10 min 



4 pers. dd 



Dans deux bols separes, faire tremper separement les 
champignons noirs et les vermicelles de riz pendant 
10 minutes. Hacher grossierement les champignons noirs. 
Dans un saladier, reunir tous les ingredients de la farce et 
bien melanger. Humecter les galettes de riz. 

Faire chauffer l'huile de friture. Deposer 2 cuillerees a 
cafe de farce au centre de chaque galette et replier les 
coins de maniere a confectionner de petits chaussons. Les 
plonger dans l'huile bien chaude et les laisser dorer des 
deux cotes quelques minutes. Egoutter sur du papier ab- 



sorbant. 

Seroirces beignels avec u 



te d'avocats (p. IS). 



a ■ :o 

75 g defarine / 2 cuil. a soupe de levure chimique / 75 g 
de noix de coco rdpee / 16 grosses crevettes decortiquees. 



s oo: 



Prep. : 15 min -Cuiss. : 15 min 4 pers. Q 

Repos : 1 h 



CO 
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Dans un saladier, melanger la farine a la levure et ajou- 
ter la noix de coco. Delayer avec de l'eau glacee jusqu'a 
obtention d'une pate un peu plus epaisse qu'une pate a 
crepes. Couvrir et laisser reposer 1 heure. 

Faire chauffer l'huile de friture. Plonger chaque crevette 
dans la pate et aussitot apres dans l'huile bien chaude. 
Laisser gonfler et retirer des que la pate se colore. Egout- 
ter sur du papier absorbant et servir aussitot avec une 
sauce au soja. 




Beiqnets 

?s 

150 g defarine / 1 ceuf + 1 jaune / 10 cl de biere / 16 lan- 
goustines / 1/2 bouquet de persit hache / 3 citrons / Sel et 
poivre. 



OOOO XX 



Prep. : 20 min - Cui 
Repos : 1 h 



4 pers. (f\ 



Dans un saladier, disposer la farine tamisee en fontaine 
et y verser les jaunes d'oeufs, la biere et 1/2 cuilleree a 
cafe de sel. Travailler la pate a la spatule jusqu'a ce qu'elle 
soit bien homogene. Couvrir avec un linge et laisser repo- 
ser 1 heure. 

Mettre les langoustines a cuire 3 minutes dans de l'eau 
bouillante salee. Les egoutter, les laisser refroidir et les de- 
cortiquer. Oter les tetes et conserver les queues coupees 
en deux. 

Faire chauffer l'huile de friture. Battre le blanc d'ceuf en 
neige ferme et l'incorporer a la pate ainsi que le persil ha- 
che. Tremper les queues de langoustines dans la pate et 
les plonger dans le bain de friture bien chaud. Laisser do- 
rer environ 5 minutes et egoutter sur du papier absorbant. 
Servir aussitot avec quelques quartiers de citron. 



Cocr : ; '.■ fint- 
Jacques en beionets 

250 g de noix de Saint-Jacques surgelees / 25 cl de lait / 
6 osufs / 30 g de parmesan rape / 3 gousses d'ail ecrasees / 
125 g de farine / 2 cuil. a soupe de thym frais hache / 
2 cuil. a soupe d 'origan frais hache / Sel et poivre. 



o 



4 pers. 



Prep. : 20 min — Cuiss. : 
Decongelation : 30 min 



xoooo 



Decongeler les noix de Saint-Jacques dans du lait pen- 
dant 30 minutes. Les eponger et les hacher grossierement. 
Dans une jatte, battre les ceufs entiers et ajouter le parme- 
san, Fail, la farine en pluie et les herbes hachees sans ces- 
ser de tourner. Saler et poivrer. Incorporer le hachis de 
Saint-Jacques et bien melanger. 

Dans une poele, faire chauffer environ 3 cm d'huile de 
friture. Preparer les beignets en les faconnant avec une 
cuillere a soupe et les faire dorer des deux cotes pendant 
3 minutes en veillant a ce qu'ils ne se touchent pas. Les 
retirer avec une ecumoire et les deposer sur du papier ab- 
sorbant. 



On clegitstun 



f ma yon liaise 



(p. 14). 
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Pour la pate : 1 jaime d'oeuf/25 cl d'eau glacee (absolu- 
ment !) / 250 g defarine +farinepour enrobage. 
Pour les beignets : 1 poivron rouge / 1 aubergine / 1 cour- 
gette / 8 champignons / Feuilles d'algues / Branches de ba- 
silic frais / 4 gambas crues / 1 blanc de calmar / 400 g de 
filets de poisson blanc/ 4 coquilles Saint-Jacques. 



OOOO XX 



Prep. : 20 min - Cuiss. : 2 min 



4 pers. 



Peler les legumes et les tailler en cubes. Garcler les 
champignons entiers. 

Nettoyer les fruits de mer. Decortiquer les gambas sans 
oter la queue afin cle les saisir facilement entre les doigts. 
Decouper le blanc de calmar en anneaux. 

Tailler le poisson en lanieres. 

Dans un saladier, preparer la pate en battant Pceuf avec 
l'eau glacee jusqu'a ce que le melange devienne mous- 
seux. Incorporer la farine en la passant doucement au tra- 
vers d'un tamis. Saler. 

A talkie, faire chauffer l'huile du wok ou du caquelon a 
fondue. Une fois celle-ci a 160 °C, laisser chacun se servir 
de l'ingredient de son choix, enrober celui-ci de pate a 
frire et le plonger 2 a 3 minutes dans l'huile chaucle. 



u soja / Saw. 
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En accompagnement : 
d' olive et au citron. 

Radis blanc rape / Gingembre rape / Satade aux pousses de soja et a 

... Et encore d'aulres, la tempura cUnil par excellence un repas oil , 
nombre et legoiit des ingredients varienl au gre de vos envies. 



Grand ckissique de cuisson la japonaise, la 
temp ura est habituellement servie en hors-d'oeuvre 
ou en assortment. Habitude culinaire qui consiste a 
tremper les aliments dans une pate a beignets tres 
legere (koromo en japonais), elle permet de prepa- 
rer toutes sorles d'aliments : legumes, fruits de mer, 
poisson, poulet, etc. On exciura cepenclant les le- 
gumes trop gorges d'eau comme .la tomale ou des 
viandes qui pourraient durcir comme le Ixruf ou le 
pore. 





Croquettes o!e poisson fntum en beignets 



100 gde haricots verts surgeles / 500 g de filets de poisson 
blanc (cabillaud, colin...) / 2 cuil. a soupe de basilic frais 
hache / 2 cuil. a soupe de pate de curry rouge / 2 oignons 
baches/ Sel, poivre. 



60 g defarine / 1/2 sachet de levure / 1 ceuf battu / 3 cuil. 
a soupe de vin blanc sec / 2 cuil. a soupe de persil plat ha- 
che / 1 gousse d'ail ecrasee / 1 petit oignon rape / 200 g de 
poisson d future / Sel, poivre. 



Prep. : 20 min - Cuiss. : 20 min 4-6 pers. Q , Q 4 pers. 



oooox 

Decongeler les haricots verts et les emincer. Rincer les 
filets de poisson, les secher puis les passer au mixeur avec 
le basilic et la pate de curry. Melanger avec les oignons 
haches et les haricots verts eminces. Faire chauffer l'huile 
de friture. Faconner des croquettes et les faire hire par pe- 
tites quantites dans l'huile bien chaude pendant 5 minutes. 
Les egoutter sur du papier absorbant et decorer de feuilles 
de basilic avant de servir. 



Prep. : 20 m 
Repos : 30 n 



xoooo 



n peu de mayonni 



(p. 14). 



Dans un saladier, melanger la farine tamisee avec la le- 
vure, une pincee de sel et un peu de poivre. Creuser un 
puits au centre et y verser l'ceuf et le vin. Travailler a la 
spatule et ajouter le persil, Tail, l'oignon et les poissons. 
Couvrir avec un linge et laisser reposer 30 minutes au 
frais. 

Faire chauffer 3 cm d'huile d'olive dans une poele et y 
deposer par petites quantites des cuillerees a soupe rases 
de pate. Separer les beignets avec une ecumoire et les 
laisser dorer 2 minutes. Deposer sur du papier absorbant. 
Servir aussitot. 



Panacber les sauces pour accoitipayjier ces jieliis beignets et ne pas le- 
sinersnr les quartiers de a 
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j rue 



400 g de morue dessalee / 2 ceufs / 200 g de farine / 
1/2 cuil. a cafe de levure chimique / 1 oignon rape / 
2 gausses d'ail rdpees / 2 tiges de ciboule hachees / 1/2 pi- 
ment antillais bacbe finement. 



OOOO XX 



Prep. : 30 min - Cuis: 
Repos : 30 min 



: 20 min 



4-6 pei 



A/in de dessaler hi n 



■e a tremper la veille. 
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Dans une casserole, recouvrir la mome d'eau froide et 
faire chauffer sur feu doux jusqu'a fremissement. Laisser 
refroidir, egoutter et enlever la peau et les aretes. Emietter 
la chair. Separer les jaunes d'ceufs des blancs et reserver 
ces derniers. Dans un saladier, melanger la farine a la le- 
vure, creuser un puits au centre et delayer avec un grand 
verre d'eau. Ajouter l'oignon, Fail, la ciboule et les jaunes 
d'ceufs. Bien melanger. Battre les blancs en neige ferme et 
les incorporer delicatement a la pate. Ajouter la morue et 
le piment. Laisser reposer 30 minutes au frais. 

Faire chauffer l'huile de friture. Faire de petites bou- 
lettes avec la pate et les faire frire 3 minutes environ. Ser- 
vir aussitot. 
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75 g de farine / 50 g de beurre ramolli / 8 olives noires de- 
noyautees / 150 g de than a l'huile / 1 oignon hache / 
2 cuil. a soupe de ciboulette hachee / Sel, poivre. 



4 pers. 



Prep. : 30 mi 
Repos : 1 h 






XX OOOO 



Dans un saladier, tamiser la farine puis ajouter le beurre 
en morceaux et une pincee de sel. Emietter le melange du 
bout des doigts. Ajouter de l'eau froide et malaxer la pate. 
La rassembler en boule, la couvrir et la laisser reposer 
1 heure. 

Couper les olives en fines rondelles. Les melanger avec 
le thon, l'oignon et la ciboulette hachee. Saler et poivrer. 
Abaisser la pate en couche tres mince et y decouper 
12 rondelles avec un verre ou un petit bol. Faire chauffer 
l'huile de friture. Sur 6 rondelles de pate, deposer un peu 
de farce au thon et recouvrir avec les 6 rondelles res- 
tantes. Pincer et rouler les bords des rissoles afin de bien 
les fermer. Les faire dorer 5 minutes puis les retirer avec 
une ecumoire et les deposer sur du papier absorbant. 
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Cr :et 

1 blanc de poulet cuit / 2 cuil. a soupe d'huile d' olive / 
4 cuil. a soupe de farine / 30 cl de lait / 2 oeufs / 50 g de 
chapelure / Noix de muscade rdpee/Sel, poivre. 

r^)r~)r~)r\ ^t^t Pr& P- : 40 min -Cuiss. : 40 min 4-6 pers. r , 

Dans le bol d'un mixeur ou sur une planche a decou- 
per, hacher finement le blanc de poulet. Faire chauffer 
l'huile d'olive clans une poele et faire revenir le poulet ha- 
che quelques minutes. Reserver. Dans un saladier, delayer 
la farine avec un peu de lait. Dans une casserole faire 
chauffer le reste de lait et, juste avant l'ebullition, ajouter 
d'un coup la farine delayee sans cesser de remuer a la 
spatule. Faire epaissir le melange sur feu doux une dizaine 
de minutes et ajouter un peu de noix de muscade rapee. 
Saler et poivrer. En remuant toujours, ajouter le hachis de 
viande, faire cuire 5 minutes et laisser refroidir hors du 
feu. Faire chauffer l'huile de friture. Dans un bol, battre les 
oeufs entiers. Repandre la chapelure sur une assiette. Fa- 
conner des boulettes ovales avec la preparation au poulet, 
les passer dans les oeufs battus puis dans la chapelure et 
les Jeter dans l'huile tres chaude. Laisser dorer des deux 
cotes quelques minutes, egoutter et deposer sur du papier 
absorbant. 



O 



Deities fourr&es 
zo 

75 g de chohzo epice / 8 tranches de bacon / Une quin- 
zaine de dattes fraicbes denoyautees / 50 g de farine / 
1 ceuf/ 50 g de chapelure. 

4-6 pers. Prep. : 20 min - Cuiss. : 15 min 



XX oooo 



Retirer la peau du chorizo, le couper en rondelles de 
2 cm d'epaisseur et diviser celles-ci en 4 morceaux. Cou- 
per les tranches de bacon en deux dans le sens de la lar- 
geur. Fourrer chaque datte d'un morceau de chorizo et les 
maintenir fermees en les enroulant dans une tranche de 
bacon. Faire chauffer l'huile de friture. Repandre la farine 
et la chapelure dans deux assiettes separees. Battre 1'ceuf 
dans un bol. Passer chaque datte dans la farine puis dans 
l'ceuf battu et enfin dans la chapelure. Les jeter ensuite 
dans l'huile bien chaude et les laisser dorer des deux co- 
tes. Egoutter sur du papier absorbant et servir aussitot. 

specialiii> espagm.ile sc deguste telle quelle a Vaperitif. 



Servez tres chand avec 
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eeignefs de pore d la 

cifronneile 

400 g de pore hache / 1 cuil. a cafe de gingembre frais fi- 
nement hache / 1 tige de citronnelle finement emincee / 
250 g de chdtaignes d'eau emincees (en conserve) / 2 cuil, 
a soupe de ciboulette fraiche bachee / 1/2 cuil. a cafe de 
pate depiment/ 2 cuil, a cafe d'huile de sesame / 1 cuil. a 
soupe de fecule de mats / 56 carres de pate won-ton 
(p. 13). 



oooox 



Prep. : ■ 
Repos : 



6 pers. (f ) 



Dans un grand saladier, melanger tous les ingredients et 
kisser reposer 1 heure. 

Poser 2 cuillerees a cafe de farce au centre de chaque 
carre de pate en les sortant les uns apres les autres de 
sous le linge humide qui les recouvre. Enfermer la farce 
en repliant les carres et en pincant les pointes. Faire 
chauffer l'huile de friture. Plonger les beignets par petites 
quantities dans le bain de friture bien chaud et les laisser 
dorer environ 5 minutes chacun en les retournant avec 
l'ecumoire a mi-cuisson. Servir aussitot. 



BmMmm ;■■ - - ou 
ou en i! n in 

1 gros oignon / 3 gousses d'ail / 50 g de mie de pain / 
1 verre de lait / 700 g d'agneau hache / 2 cuil. a cafe de 
cumin enpoudre / 2 cuil. a soupe de coriandre fraiche ba- 
chee / 1/2 I d'huile d'olive/ 50 g defarine / Sel, poivre. 



o 



4 pers. Prep. : 20 n 



- Cuiss. : 20 min 



XX oooo 



Peler l'oignon et Tail puis les hacher finement. Dans un 
saladier, melanger le pain et le lait. Ajouter la viande ha- 
chee, l'oignon, Tail, le cumin et la coriandre. Saler et poi- 
vrer. Faire chauffer l'huile d'olive. Repandre de la farine 
sur une assiette. Avec la preparation, faconner ties bou- 
lettes de forme allongee puis les passer dans la farine. Les 
faire hire dans l'huile bien chaude pendant environ 10 mi- 
nutes en les retournant a mi-cuisson. Egoutter sur du pa- 
pier absorbant. Parsemer de coriandre fraiche avant de 
servir. 

Faire un vrai plat de ces delia'aist's boulettes en It's accompagnant de 



ries chinoises. 



vefacilement tous les ingredients de a 
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250 g defarine / 75 g de beurre ramolli / 2 cuil. a soupe 
d'huile d'arachide / 2 oignons baches / 300 g de viande 
hacbee / 3 oeufs / 2 cuil. a soupe de persil plat hache / Sel, 
poivre. 



f^)(~*\f\CS ^t^€ Pre?- • 35 min - Cuiss. 
Repos : 1 h 



: 20 min 



4-6 



pers. C - 



Dans un saladier, mettre la farine et le beurre en mor- 
ceaux. Ajouter une pincee de sel et petrir rapidement avec 
les doigts en ajoutant de l'eau froide de maniere que la 
pate ne soit pas trop molle et soit facile a Staler au rou- 
leau. Faire une boule, couvrir et laisser reposer 1 heure. 

Faire chauffer l'huile dans une poele et ajouter les oi- 
gnons haches. Faire revenir quelques minutes et ajouter la 
viande. Saler et poivrer. Laisser cuire une dizaine de mi- 
nutes et reserver. Battre les oeufs et preparer une omelette 
dans une deuxieme poele. La laisser refroidir puis la cou- 
per finement et la melanger dans un saladier avec le persil 
hache. Ajouter la viande et les oignons. 

Abaisser la pate et decouper des disques de 10 cm de 
diametre. Deposer un peu de farce sur chaque disque et 
fermer les chaussons en pincant bien les bords avec les 
doigts. Faire chauffer l'huile de friture. Faire dorer les 
chaussons par petites quantites et les egoutter sur du pa- 
pier absorbant. 

Serre: ccs chaussons avec un chutney a la menthe (p. 15), tres mfrai- 
chissant, et quelques quartiers de citron. 



San iosas au bo^uf et 
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2 echalotes / 2 gousses d'ail / 2 cuil. a soupe d'huile d'ara- 
chide / 1 cuil. a soupe de gingembre frais rape / 250 g de 
bceuf maigre hache / 2 cuil. a cafe de garam masala / 
2 poignees de petits pois surgeles decongeles / 2 cuil. a 
soupe de coriandre fraiche hacbee / 16 feuilles de brick / 
Sel, poivre. 

4 pers. Prep. : 20 min - CuLss. : 20 min 



XX oooo 



Peler les echalotes et Fail puis les hacher finement. 
Dans une poele a fond epais, faire chauffer l'huile d'ara- 
chide et ajouter les echalotes, Tail et le gingembre. Faire 
revenir pendant 5 minutes en remuant frequemment. 
Ajouter alors le bceuf hache et le garam masala. Saler et 
poivrer. Bien melanger avec la spatule en bois et laisser 
cuire doucement pendant 10 minutes. Ajouter un peu 
d'eau si necessaire. Melanger les petits pois et la coriandre 
fraiche a la viande et laisser cuire encore 2 minutes. Gou- 
ter pour rectifier l'assaisonnement puis laisser refroidir la 
farce. 

Couper en deux les feuilles de brick. Replier une moitie 
sur elle-meme pour former une laniere de 5 cm de large. 
Poser un peu de farce a l'extremite de la bande de pate et 
replier celle-ci en triangle. Faire plusieurs phages pour uti- 
liser toute la longueur de la bande et obtenir un petit 
chausson fourre. Faire frire les samosas par petites quanti- 
tes jusqu'a ce qu'ils soient dores des deux cotes. Les 
mettre ensuite a egoutter sur du papier absorbant. 
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Le garam masala est 
petit se servir pour 
viande. 



' niaiihics dont o 
nbre de farces au.x legumes ou a I 
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500 g defarine / 2 oeufs battus / 75 cl de lait / 250 g de 
brace in / Sel. 



oooox 



Prep. : 15 min -Cuiss. : 
Rep os : 1 h 



Dans un saladier, disposer la farine en fontaine et y ver- 
ser les oeufs battus. Ajouter Line pincee de sel. Melanger a 
la spatule et ajouter le lait par petites quantites. Travailler 
jusqu'a obtention d'une pate bien lisse. Couvrir avec un 
linge et laisser reposer 1 heure. 

Ecraser le frontage a la fourchette et l'incorporer a la 
pate en tournant delicatement. Faire chauffer de l'huile et 
y faire tomber de petites portions de pate. Retourner les 
beignets pour les faire dorer des deux cotes. Deposer sur 
du papier absorbant. 

Ces beignets cirttjmmls se vipamvul oiiw L/ncli/ues olives noire 
salade hi en fraiche. 



Beignek 
auxfrois rcornages 

30 g deparmesan rape / 50 g defeta emiettee / 50 g de hal- 
loumi coupe en des / 25 g defarine / 1 oeufbattu / 1 cuil. a 
soupe de lait / 1 cuil. a soupe de coriandre fraiche hachee / 
1/2 cuil. a soupe de menthe fraiche hachee / Une pincee de 
cumin en poudre / Une pincee depoivre. 



oo: 



Prep. : 15 e 



- Cuiss. : 20 min 



4-6 pers. 
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Dans un saladier, melanger tous les ingredients et re- 
muer jusqu'a obtention d'une pate compacte. Faire chauf- 
fer l'huile et y Jeter des cuillerees a soupe de pate en 
veillant a bien separer les beignets avec une ecumoire 
pendant qu'ils dorent. Egoutter sur du papier absorbant et 
servir aussitot. 

Savourer ces beignets au petit-dejeuner en les preparant la veille et en 

les faisuiil ivcbiiujjer ajhur Hale juste (Irani tie seivir. 




Beignets a la ricoita 

400 g defarine / 40 g de beurre / 4 ceufs battus / Le zeste 
de 1 citron / 500 g de ricotta / Line pincee de sel. 

fOOOO ^£^C Pi'ep. ■■ 30 min-Cuiss. : 20 min 4-6 pers. ( 

Repos : 1 h 

Dans un saladier, tamiser la farine en fontaine. Faire 
fondre le beurre et laisser refroidir. Le melanger avec 
2 cuillerees a soupe d'eau et le sel. Verser sur la farine et 
bien melanger a la spatule. Ajouter les oeufs battus petit a 
petit. Travailler jusqu'a ce que la pate soit lisse et bien 
souple. La rassembler en boule et la couvrir avec un linge. 
Laisser reposer au moins 1 heure. 

Pendant ce temps, melanger la ricotta avec le zeste de 
citron. Couvrir et reserver au refrigerateur. 

Diviser la boule de pate en 4 parts et les abaisser fine- 
ment en 4 bandes aussi longues que possible. Sur 
2 bandes, decouper des disques avec un bol de 8 a 10 cm 
de diametre. Disposer sur chacun une noix de farce et 
couvrir avec des disques de pate pratiques dans les 
bandes restantes. Bien souder les bords en pincant et en 
roulant legerement. 

Faire chauffer l'huile d'olive dans une grande poele et y 
faire frire les beignets par petites quantites. Les retirer avec 
une ecumoire et les laisser egoutter sur du papier absor- 
bant. 
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Samoscis aux legumes 

125 g de carottes / 125 g de pommes de terre / 50 g de hari- 
cots verts eminces / 2 cuil. a soupe d'huile d'olive / 2 echa- 
lotes finement bachees / 2 gousses d'ail ecrasees / 2 cuil. a 
soupe de pate de curry forte / 2 cuil. a soupe de chutney a 
la mangue (du commerce) / 50 g de petits pois surgeles / 
2 cuil. a soupe de coriandre fraiche hachee / 10 feuilles de 
brick / Deux pincees de sel. 



OOOO XX 



Prep. : 45 min - Cuiss. 



20 n 



4-5 pers. 



Eplucher les carottes et les pommes de terre, les laver 
et les secher. Les couper en petits des et les mettre a cuire 
dans de l'eau bouillante salee pendant environ 8 minutes. 
Emincer les haricots verts et les ajouter apres 5 minutes de 
cuisson. Egoutter les legumes et les reserver. Dans un peu 
d'huile d'olive, faire revenir a la poele les echalotes et Tail 
en remuant frequemment puis ajouter la pate de curry et 
le chutney. Baisser le feu et laisser compoter 5 minutes. 
Ajouter les legumes cuits, les petits pois, la coriandre et le 
sel. Melanger, laisser cuire encore quelques minutes puis 
retirer du feu et laisser refroidir. 

Decouper la pate a brick en deux, la replier sur elle- 
meme pour former un ruban de 5 cm de large. Pour 
chaque samosa, poser de la farce a Pextremite de la bande 
de pate, plier en petit triangle et faire plusieurs pliages en 

utilisant toute la Ion ueui 1 l ju.mju'j ohtenii un 

petit chausson. Faire chauffer l'huile de friture. Y plonger 
les samosas par 2 ou 3 et les laisser dorer environ 5 mi- 
nutes. Egoutter, deposer sur du papier absorbant et servir 
tres chaud. 
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400 g de farine / 40 g de beurre / 4 oeufs battus / Le zeste 
de 1 citron / 500 g de ricotta / Une pincee de sel. 



(f(fc\c\ "X^c Pr ^ p ' : 30 min ~ Cuiss - : 20 min 

Repos : 1 h 



4-6 pers. f 



Dans un saladier, tamiser la farine en fontaine. Faire 
fondre le beurre et laisser refroidir. Le melanger avec 
2 cuillerees a soupe d'eau et le sel. Verser sur la farine et 
bien melanger a la spatule. Ajouter les oeufs battus petit a 
petit. Travailler jusqu'a ce que la pate soit lisse et bien 
souple. La rassembler en boule et la couvrir avec un linge. 
Laisser reposer au moins 1 heure. 

Pendant ce temps, melanger la ricotta avec le zeste de 
citron. Couvrir et reserver au refrigerateur. 

Diviser la boule de pate en 4 parts et les abaisser fine- 
ment en 4 bandes aussi longues que possible. Sur 
2 bandes, decouper des disques avec un bol de 8 a 10 cm 
de diametre. Disposer sur chacun une noix de farce et 
couvrir avec des disques cle pate pratiques dans les 
bandes restantes. Bien souder les bords en pincant et en 
roulant legerement. 

Faire chauffer l'huile d'olive dans une grande poele et y 
faire frire les beignets par petites quantites. Les retirer avec 
une ecumoire et les laisser egoutter sur du papier absor- 
bant. 



if) 
-U..5 

,,,', 

< 

(f) 
if) 

lu 

:z 

LiJ 

f), 



40 



E 



Samosas aux legumes 

125 g de carottes / 125 g de pommes de terre / 50 g de hari- 
cots verts eminces / 2 cuil. a soupe d'huile d'olive / 2 echa- 
lotes finement hackees / 2 gausses d'ail ecrasees / 2 cuil a 
soupe depate de curry forte / 2 cuil. a soupe de chutney a 
la mangue (du commerce) / 50 g de petits pois surgeles / 
2 cuil. a soupe de coriandre fraiche hachee / 10 feuilles de 
brick / Deux pincees de sel. 



OOOO XX 



Prep. : 45 min - Cuiss. : 20 min 



4-5 pers. 



Eplucher les carottes et les pommes de terre, les laver 
et les secher. Les couper en petits des et les mettre a cuire 
dans de l'eau bouillante salee pendant environ 8 minutes. 
Emincer les haricots verts et les ajouter apres 5 minutes de 
cuisson. Egoutter les legumes et les reserver. Dans un peu 
d'huile d'olive, faire revenir a la poele les echalotes et Tail 
en remuant frequemment puis ajouter la pate de curry et 
le chutney. Baisser le feu et laisser compoter 5 minutes. 
Ajouter les legumes cuits, les petits pois, la coriandre et le 
sel. Melanger, laisser cuire encore quelques minutes puis 
retirer du feu et laisser refroidir. 

Decouper la pate a brick en deux, la replier sur elle- 
meme pour former un ruban de 5 cm de large. Pour 
chaque samosa, poser de la farce a l'extremite de la bande 
de pate, plier en petit triangle et faire plusieurs phages en 
utilisant toute la longueur de la bande jusqu'a obtenir un 
petit chausson. Faire chauffer l'huile de friture. Y plonger 
les samosas par 2 ou 3 et les laisser dorer environ 5 mi- 
nutes. Egoutter, deposer sur du papier absorbant et servir 
tres chaud. 
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Beimieh d'ai 



70 g defarine/ 1 oeuf/5 cl de Unit / 24 gausses d'ailjeune/ 
Huile defriture / Unepincee de sel. 



oooox 



Prep. : 20 min - Cuiss. : 20 min 
Repos : 1 h 



4pers. r~) 
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Dans une terrine, mettre la ferine et le sel puis ajouter 
l'oeuf entier en melangeant bien a la spatule. Delayer avec 
le lait et travailler la pate jusqu'a ce qu'elle soit bien lisse. 
Ajouter un peu d'eau fraiche si necessaire. Couvrir et kis- 
ser reposer 1 heure. 

Pendant ce temps, peler les gousses d'ail et les plonger 
dans une casserole remplie d'eau froide. Porter a ebulli- 
tion et retirer aussitot du feu. Egoutter les gousses d'ail et 
renouveler une fois l'operation. Les mettre dans un linge 
et les tamponner legerement pour bien les secher. 

Faire chauffer l'huile de friture. Plonger les gousses d'ail 
dans la pate, les prendre une a une a l'aide d'une cuillere 
a soupe pour les laisser tomber dans l'huile chaude. Lais- 
ser dorer des deux cotes et retirer les beignets. Deposer 
sur du papier absorbant. Servir bien chaud. 



Des bouchees aperitives a la a 

•c quelqnes legume 



r mediterraneenne qui fen 
s et un aiolifait maison. 
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200 g de feta / 250 g de farine / 2 ceufs , 
d'huile d' olive / '4 aubergines / Sel. 

Prep. : 20 min - Cuiss. : 20 min 
Repos : 1 h - Trempage : 1 h 






1 ciiil. a soupe 
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Mettre le homage dans un saladier, le recouvrir d'eau 
froide et le laisser tremper 1 heure afin de le dessaler. Ta- 
miser la farine dans une terrine, creuser un puits et y 
mettre les ceufs. Travailler a la spatule en ajoutant l'huile, 
1 cuillere a cafe de sel et 1 verre d'eau. Bien petrir et lais- 
ser reposer 1 heure. 

Peler les aubergines et les decouper en rondelles de 
1/2 cm d'epaisseur. Les mettre a degorger dans un reci- 
pient pendant 30 minutes. Les mettre ensuite dans un 
linge et les eponger soigneusement. Egoutter le homage et 
le secher delicatement entre deux feuilles de papier absor- 
bant. Faire chauffer l'huile de friture. Decouper une fine 
tranche de homage et la placer en sandwich entre deux 
tranches d'aubergine avant de piquer l'ensemble avec une 
fourchette pour l'enrober de pate. Plonger ensuite dans 
l'huile bien chaude et laisser dorer des deux cotes 
quelques minutes. Egoutter, deposer sur du papier absor- 
bant et servir aussitot. 



Si Von prefers des beignets d'a 
plougeanl /("- unidelles d'aubergin 
bain defriture. 



e dans la pate puis dans le 
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eaos de banane 
plantain 

4 bananes plantains tres mures / 50 g de cacahuetes salees 
concassees / 2 ciboules emincees / 1/2 piment vert antillais 
hache finement / Le jus de 1/2 citron vert / 1 cuil. a soupe 
de farine / ' Sel, poivre. 



oooox 



Prep. : 10 min - Cuiss. : 15 min 



4 pers. 



Peler les bananes plantains et les ecraser a la fourchette 
dans une assiette. Les verser dans un saladier et les melan- 
ger avec les cacahuetes, les ciboules, le piment, le jus de 
citron, une pincee de sel et de poivre. Ajouter la farine et 
bien travailler a la spatule. 

Faire chauffer l'huile. Faconner des boules de pate a la 
cuillere et les laisser tomber par petites quantites dans 
l'huile chaude. Laisser cuire pendant 3 minutes. Egoutter 
les acras sur du papier absorbant et servir chaud. 

Keep nee de 

•ns 

1 echalote / 1 petit oignon / 400 g de champignons de 
Paris/ 200 g de farine/ 3 oeufs/ 10 cl de lait/Sel, poivre. 



OOOO XX 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 20 n 



4 pers. 
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Peler l'echalote et l'oignon avant de les hacher fine- 
ment. Retirer le bout terreux des champignons et les laver 
rapidement a l'eau froide. Les couper en fines lamelles. 

Dans un saladier, mettre la farine, creuser un puits et y 
verser les oeufs bartus. Melanger a la spatule en ajoutant le 
lait jusqu'a obtention d'une pate lisse. Delayer avec un 
peu d'eau froide si necessaire. Ajouter les champignons, 
l'echalote et l'oignon haches. Saler et poivrer. 

Faire chauffer l'huile dans la poele en prenant soin 
qu'elle ne fume pas. Deposer la preparation cuilleree par 
cuilleree dans l'huile chaude et laisser dorer les beignets 
des deux cotes pendant quelques minutes. Les egoutter 
sur du papier absorbant et servir tres chaud. 
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500 g de courgettes / 1 gros oignon / 20 g de beurre / 
1 oeuf/ 80 g de farine / 2 cuil. a soupe d'buile d 'olive /Set. 
poivre. 



OOOO XX 



Prep. : 10 min - Cuiss. : 15 min 
Repos : 2 h 



> pers. f 



Eplucher les courgettes et les raper. Les saler genereu- 
sement et les kisser degorger 1 heure. Les rincer puis les 
laisser secher sur du papier absorbant. Peler 1'oignon et le 
raper egalement. Le faire revenir a la poele avec un peu 
de beurre et reserver. Separer le jaune d'ceuf du blanc et 
reserver ce dernier. Dans un saladier, tamiser la farine, 
creuser une fontaine et ajouter le jaune d'ceuf et l'huile. 
Bien travailler a la spatule en ajoutant progressivement 
1/2 verre d'eau tiede. Saler et poivrer. Couvrir et laisser re- 
poser 1 heure. 

Faire chauffer l'huile. Ajouter les courgettes et 1'oignon 
rapes a la pate. Monter le blanc d'ceuf en neige ferme et 
l'incorporer egalement. Faconner les beignets a l'aide 
d'une cuillere et les plonger dans l'huile jusqu'a ce qu'ils 
prennent une belle couleur doree. Les egoutter sur du pa- 
pier absorbant et servir aussitot. 



J 00 g de farine 2 oeufs battus / 2 cuil. a soupe d'buile 
d'olive / 2 douzaines defleurs de courgette / 250 g de moz- 
zarella / 2 bouquets de basilic hache / Sel, poivre du tnou- 
lin. 



o 



4 pers. 



Prep. : 20 min - 
Repos : 1 h 



Cuiss. : 10 min 



XX OOOO 



Dans un saladier, mettre la farine et les oeufs battus. 
Melanger a la spatule. Ajouter l'huile, 1 verre d'eau tiede, 
1 cuilleree a cafe de sel et un tour de moulin a poivre en 
continuant a bien travailler la pate. Couvrir et laisser repo- 
ser au moins 1 heure. 

Ouvrir les fleurs de courgette dans le sens de la lon- 
gueur. Detailler la mozzarella en petits des. Dans chaque 
fleur, inserer un de de mozzarella et un peu de basilic ha- 
che. Faire chauffer l'huile de friture. Tremper les fleurs de 
courgette dans la pate et les faire hire sur chaque face 
avant de les egoutter et de les deposer sur du papier ab- 
sorbant. Servir chaud. 
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Beignet 



2 ceufs / 225 g defarine / 2 ciiil. a soupe cVhuile d'olive / 
20 cl de vin blanc petillant / 100 g d'herbes fraiches .- co- 
riandre, menthe, persil plat, basilic... / 1/2 cuil. a cafe de 
sel. 



oooox 



Prep. : 10 min - Cui 
Repos : 1 h 



2 min 



4-6 pers. C 



Separer les jaunes d'ceufs des blancs et reserver ces der- 
niers. Dans un saladier, mettre la farine et le sel, creuser 
un puits et y verser I'huile d'olive, le vin et les jaunes 
d'ceufs. Bien melanger a la spatule jusqu'a obtention d'une 
pate homogene. Couvrir et laisser reposer 1 heure. 

Faire chauffer I'huile de friture. Battre les blancs d'ceufs 
en neige ferme et les incorporer delicatement a la pate. 
Passer rapidement les herbes sous l'eau fraiche puis bien 
les secher. Les tremper une a une dans la pate puis les 
faire hire quelques secondes dans I'huile chaude. Les de- 
poser sur du papier absorbant et les reserver au chaud. 
Saupoudrer de sel avant de servir. 
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2 osufe / 225 g defarine / 2 
d'buile d'olive / 4 gros oigno 
poivre du moulin. 



O 



cl de biere / 2 cuil. a soupe 
s / 1 cuil. a cafe rase de sel, 



4-6 



pers. Prep. : 10 min - 

Repos : 1 h 
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Separer les jaunes d'ceufs des blancs et reserver ces der- 
niers. Dans un saladier, melanger la farine avec les jaunes 
d'ceufs, la biere et I'huile. Travailler a la spatule jusqu'a ce 
que la pate soit bien lisse. Saler et poivrer a votre conve- 
nance. Couvrir d'un linge et laisser reposer 1 heure. 

Pendant ce temps, eplucher les oignons, les couper en 
rondelles de moyenne epaisseur puis separer les anneaux 
pour ne conserver que les plus grands. 

Faire chauffer I'huile de friture. Battre les blancs d'ceufs 
en neige ferme et les incorporer delicatement a la pate. 
Tremper les rondelles d'oignon l'une apres l'autre dans la 
pate puis les laisser tomber dans le bain de friture bien 
chaud. Laisser dorer les beignets 2 a 3 minutes puis les re- 
tirer et les egoutter sur du papier absorbant. Servir chaud. 

Proposer a ' i net i I icriiif ui\ une mu\ I i " i 
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1 cuil. a cafe de levure de boulanger / 15 cl de lait / 
1 ceuf/ 100 g defarine/ 3 cuil. a soupe de biere / 1 cuil. a 
soupe d'huile d'olive / 800 g de pommes de terre / 1 bou- 
quet de persil plat hache / line bonne pincee de sel, poivre. 



)OOX 



Prep. : 40 miri - 






Delayer la levure avec un peu de lait tiede. Separer le 
jaune d'oeuf du blanc et reserver ce dernier. Dans une ter- 
rine, mettre la farine, la levure, le sel et une pincee de 
poivre, le jaune d'oeuf et melanger grossierement tous ces 
elements avec une spatule. Ajouter la moitie du lait et la 
biere et bien travailler la pate jusqu'a ce qu'elle soit homo- 
gene. Ajouter alors le reste de lait et l'huile et melanger. 
Couvrir avec un linge et laisser reposer 2 heures. 

Eplucher les pommes cle terre, les laver, les secher puis 
les couper en julienne. Bien les secher dans un torchon. 
Faire chauffer l'huile de friture. Battre les blancs d'ceufs en 
neige ferme et les incorporer delicatement a la pate. Ajou- 
ter la julienne et le persil hache. Avec une cuillere a 
soupe, prendre des petits paquets de julienne et de pate 
meles et les plonger dans l'huile par 4 ou 5 a la fois. Les 
retourner pour qu'ils dorent des deux cotes puis les depo- 
ser dans le plat, cle service sur du papier absorbant. Avant 
de servir, les saupoudrer de sel et de poivre du moulin. 



■>JJ 

< 
if) 

B 

z 

CJ) 
JJ.J 

.: '0 










800 g de salsifis / Le jus cie 1/2 citron / 22 
50 g pour I'enrobage / 2 oeufs/ 20 cl de bier 



g de farine - 
/ Sel, poivre. 



OOOO XX 



Prep. : 25 min - Cuiss. : 1 h 50 min 
Trempage : 1 h - Repps : 1 h 



4 pers. 



Mettre les salsifis clans un recipient, les recouvrir d'eau 
froide et les laisser tremper 1 heure. Les peler ensuite a 
1'econome puis les couper en morceaux de 5-6 cm de 
long et les reserver au fur et a mesure dans une eau ci- 
tronnee. Les faire cuire dans de l'eau melangee a 2 cuille- 
rees a soupe de farine pendant 1 heure 30 minutes. 

Dans un saladier, disposer la farine en fontaine avec 
1 cuilleree a cafe de sel et y verser les jaunes d'ceufs et la 
biere. Bien travailler la pate a la spatule. Couvrir avec un 
linge et laisser reposer au moiiis 1 heure. 

Faire chauffer l'huile de friture. Battre les blancs d'ceufs 
en neige ferme et les incorporer delicatement a la pate. 
Egoutter et eponger les salsifis. Les rouler dans la farine 
puis les enrober de pate avant de les plonger dans l'huile 
chaude. Les retirer des qu'ils sont bien dores et les depo- 
ser sur du papier absorbant. Saler et poivrer. 
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CYoquelies cie 

4 gros poireaux / 10 cuil. a soupe de farine de matzo / 
2 oeufs battus / Une pincee de thym / Noix de muscade / 
Sel, poivre. 



pers 



Prep. : 20 t 



XX OOOO 



Parer les poireaux en conservant le vert tendre et le 
blanc. Les couper en grosses rondelles et les mettre a 
blanchir 5 minutes dans de l'eau bouillante salee. Les 
egoutter, les secher et les hacher. Dans une terrine, melan- 
ger la farine avec les oeufs battus, le thym, un peu de 
muscade rapee, 1 cuilleree a cafe de sel et une pincee de 
poivre. Bien travailler a la spatule et ajouter les poireaux 
haches. A l'aide d'une cuillere a soupe, prelever de petites 
boulettes de pate et les faire frire dans l'huile chaude. Les 
faire dorer entierement puis les egoutter sur du papier ab- 
sorbant. Servir aussitot. 



feuilles de pat 
juives. 



tzo est obtenue a parti r de la mnuiure de minces 
i leve. On en troui i / 'i > 
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LES BOISSONS DU GOUTER 



Granite de citf on 

Dans un grand recipient, melanger le jus de 
5/4 citron, 25 cl d'eau et 5 cuillerees a soupe de 
sucre en poudre. Mcttrc a geler au freezer en tour- 
nan) le melange regulierement pour qu'il teste gra- 
nuleux. 

Varier les parfunis et modifier ies closes selon les 
fruits et leur gout. 

The s glace 

Verser du sucre clans la theiere (selon que 1'on 
aime le the pen on bien sucre), ajouter 2 cuillerees 
a cafe de the de Chine vert, 4 cuillerees cle menthe 
fi ii h fiai hec et 1 Id eau V< >n> i el >uili i< n et, si- 
toi le tin inline f pas-.ei ^ui 1< la <\ \< <. of cilm 
qu'il u i 'i. >ci a d ii I' - \en\ s 

hold'- v < e ,ii 'i • d i >ii ! ll , 

de citron et , f i Ii n he 

IVi ilk-shake a la banane 

• ;■' • I , , • , ■ 

d lie; et l< m« ttre d; : s i bo I c! >j 

50 cl de lait, 1 boule de glace i la vanille et 
1 cuilleree a cafe de sucre en poudre. Mixer 
quelques second.es el verser dans les verres. 

Suivre celte recette en experimenta.nl cl'autres 

1! I I 1 M | 

Limonade 

' i i ui. 

sucre en poudre. Ajouter 70 cl d'eau en continuant 
a melanger \y titer quelqu s ilk- de menthe, 

J cuilleree t < el ence elc IK ui d oi ingei et 
quelques ronclelles cle citron. Laisser refrigerer au 
moms 1 heure avant de servir, 

On pent aussi utili.ser cle I'eau petillante. 
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200 g defarine / 2 ceufs / 10 cl de lait / 50 g de beurre 
fondu / 10 g de levure de boulanger / 15 cl de biere / 
12 abricots / 50 g de sucre en poudre / Deux pincees de 
cannelle en poudre / 1 cuil. d cafe de Cointreau / Sel. 



OOOO XX 



Prep. : 30 n 
Repos : 1 h 



4 pers. 
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Dans un saladier, disposer la farine tamisee en fontaine, 
une pincee de sel et les jaunes d'ceufs. Bien melanger a la 
spatule en versant peu a peu le lait et le beurre fondu. In- 
corporer la levure prealablement delayee dans un peu 
d'eau et ajouter la biere. Travailler la pate jusqu'a ce 
qu'elle soit bien lisse. Couvrir et laisser reposer au moins 
1 heure. 

Laver les abricots, les secher et les partager en deux. 
Retirer les noyaux. Reserver la moitie des demi-abricots et 
passer l'autre moitie au mixeur en ajoutant un peu d'eau. 
Transferer la puree d'abricots dans une casserole, ajouter 
le sucre en poudre et faire chauffer a feu doux pendant 
10 minutes en remuant regulierement. Laisser refroidir 
puis ajouter la cannelle et le Cointreau. 

Faire chauffer l'huile de friture. Battre les blancs d'ceufs 
en neige ferme et les incorporer delicatement a la pate. Y 
tremper les moities d'abricots, les Jeter dans la friture et 
laisser les beignets gonfler et dorer quelques minutes. 
Egoutter sur du papier absorbant. Saupoudrer de sucre et 
servir avec le coulis d'abricots a la cannelle. 



20 cl de laitfrais/2 aeufs / 250 g defarine/ 2 cuil. a soupe 
d'huile / 2 cuil. a soupe de rhum / 1 ananas bievi tendre / 
1/2 verre de rhum (maceration) / Sucre en poudre / Une 
pincee de sel fin. 
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4 pers. 



Prep. : 30 min - Cuiss. : 10 min 
Maceration : 30 rain - Repos : 1 h 



XX OOOO 



Faire tiedir le lait dans une petite casserole. Separer les 
jaunes d'ceufs des blancs et reserver ces derniers. Verser la 
farine dans un grand saladier, creuser un puits au milieu 
et y mettre le sel, l'huile, le rhum et les jaunes d'ceufs. Me- 
langer a la spatule en delayant avec un peu de lait tiedi 
puis ajouter le lait progressivement en remuant jusqu'a ob- 
tention d'une belle pate lisse et assez epaisse. Couvrir 
avec un torchon et laisser reposer au moins 1 heure. 

Eplucher l'ananas et le couper en rondelles assez 
epaisses. Recouper chaque rondelle en deux ou en plus 
petits morceaux. Si la partie fibreuse du centre est tendre, 
ne pas la retirer (suivant les varietes). Mettre les morceaux 
a macerer 30 minutes dans le rhum. 

Au moment de faire les beignets, battre les blancs 
d'ceufs en neige et les incorporer delicatement a la pate. 
Mettre l'huile de friture a chauffer. Retirer les morceaux 
d'ananas puis les egoutter. Tremper un a un les morceaux 
d'ananas dans la pate a beignets puis les plonger dans 
l'huile chaude jusqu'a ce qu'ils soient bien dores. Egoutter 
les beignets puis les deposer sur du papier absorbant. Les 
disposer sur un plat de service, les saupoudrer de sucre et 
les servir aussitot. 



On pen l r^t'ilcn 
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2 ceufs / 250 g defarine / 20 cl de biere / 2 cuil. d soupe 
d'huile / 5 cuil. a soupe de cognac / JO grappes de fleurs 
d 'acacia / .50 g de sue re en poudre / Sucre glace / Une pin- 
Gee de sel. 



)Oo: 



Prep. : 30 min - Cuiss. : 15 rain 
Maceration : 30 min - Repos : 2 h 



4-6 pers. ('"■. 



Separer les jaunes d'oeufs ties blancs et reserver ces der- 
niers. Dans une jatte, mettre la farine, creuser un puits et 
verser les jaunes d'oeufs l'un apres l'autre, la biere, l'huile, 
le sel et 2 cuillerees a soupe de cognac. Travailler a la 
spatule pour obtenir une pate assez epaisse. Ajouter un 
peu d'eau si necessaire. Couvrir avec un linge et laisser re- 
poser 2 hemes. 

Dans un plat, disposer les fleurs d 'acacia, les asperger 
<Jij i hi 1 1 1 Hidrer de sucre en poudre. 

Laisser macerer 30 minutes. Au moment de faire les bei- 
gnets, incorporer a la pate les blancs d'oeufs battus en 
neige ferme. Faire chauffer l'huile de friture. Plonger les 
grappes de fleurs bien epongees une a une dans la pate 
puis dans l'huile chaude. Deposer les beignets sur du pa- 
pier absorbant et saupoudrer de sucre glace avant de ser- 



Beigr^efB ae 



id 1 ■ , , . / i^li 2S(> v </c fill me 2 cuil. a 

soupe d'huile / 4 bananes / 2 cuil. a soupe de sucre en 
poudre / 1/2 verre de rhum / Sucre glace / 1 cuil. a cafe de 
sel. 
Materiel : piques a long manche. 
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4 pers. 



Prep. : 20 min - Cuiss. : 15 r 
Maceration : 1 h - Repos : 2 



XX OOOO 



Delayer la levure dans un peu d'eau tiede. Mettre la fa- 
rine dans un saladier, ajouter la levure delayee puis, en 
melangeant a la spatule, ajouter le sel et progressivement 
F equivalent de 3 verres d'eau. Travailler la pate jusqu'a ce 
qu'elle soit bien homogene puis ajouter l'huile. Couvrir 
avec un linge et laisser reposer 2 heures. 

Eplucher les bananes, les diviser en deux parties dans 
le sens de la longueur puis les ranger sur un plat. Les sau- 
poudrer de sucre en poudre et les asperger de rhum. Lais- 
ser macerer 1 heme. Faire chauffer la friture. Enfiler les 
bananes sur une pique a long manche, bien les enrober 
de pate puis les plonger dans le bain de friture jusqu'a ce 
que les beignets soient bien dores. Les deposer sur du pa- 
pier absorbant puis les saupoudrer de sucre glace avant 
de servir. 
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Prep. : 30 min - Cuiss. : 20 n 
Repos : 2 h 
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Roussel res de mareli 

OoCis 

250 g defarine / 1 paquei de levure cbimk/ue / 3 ceufs / 
10 cl de creme fraicbe liquide / 2 aril, a soupe de rhum / 
Sucre vanille/ Unepincee de set 



O 



2 sachets de sucre vanille / 20 g de sucre 
en poudre / 3 (vup ^0 t; de /><_/ • ' ■ « 

soupe de rhum / 1 zeste rape de citron / Sucre glace / Une 
pincee de sel. 



4-6 pers. f~> 



Dans une terrine, disposer la farine en fontaine et pla- 
cer au centre le sucre vanille, le sucre en poudre, les oeufs 
entiers, le beurre, le rhum et le sel. Travailler a la spatule 
puis ajouter le zeste et continuer a petrir a la main jusqu'a 
obtention d'une pate souple qui ne colle plus aux doigts. 
La rouler en boule, couvrir d'un linge et laisser reposer au 
moins 2 heures. 

Faire chauffer l'huile de friture. Abaisser la pate sur 
3 mm d'epaisseur et decouper des formes a l'emporte- 
piece ou au couteau : cceurs, animaux ou motifs de votre 
choix. Plonger les beignets dans la friture par petites 
quantites et les retourner a mi-cuisson a l'aide d'une ecu- 
moire. Une fois bien dores, les egoutter, les deposer sur 
du papier absorbant puis les saupoudrer de sucre glace. 



Prep. : 
Repos 
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Dans une terrine, melanger la farine et la levure. Sepa- 
rer les blancs d'ceufs des jaunes et mettre ces derniers 
avec le sel au centre de la farine. Bien melanger avant de 
mouiller avec la creme et l'alcool et petrir l'ensemble 
jusqu'a obtention d'une pate lisse se detachant bien des 
borcis de la terrine. Couvrir d'un linge et laisser reposer au 
moins f heure. Battre les blancs d'ceufs en neige ferme et 
les incorporer a la pate en soulevant bien avec la spatule. 
Former une boule et laisser reposer encore 30 minutes au 
frais. 

Faire chauffer l'huile de friture. Abaisser la pate sur 
5 mm d'epaisseur et y- decouper des rectangles de 10 cm 
de long sur 3 cm de large. Pratiquer une fente de 5 cm au 
centre de chaque rectangle et y passer un bout du rec- 
tangle de pate de facon a obtenir un nceud aplati. Plonger 
les roussettes dans le bain de friture par petites quantites, 
les laisser dorer puis les egoutter au fur et a mesure et les 
disposer sur du papier absorbant. Disposer sur un plat de 
service en saupoudrant de sucre vanille. 
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2 ceufs / 250 g de farine / 1/2 cuil. a cafe de cannelle en 
poudre / 10 cl de lait / 1 cuil. a soupe d'huile / 3 poires 
bien mures / 2 cuil. a soupe de sucre en poudre / 3 cuil. a 
soupe de kirsch / 120 g de biscuits aux amandes ecrases / 
Sucre en poudre / Cannelle en poudre / Une pincee de sel. 



OOOO XX 



Prep. : 20 min-Cuiss. : 20 min 
Maceration : 30 min - Repos : 2 h 



4 pers. 



Separer les jaunes d'oeufs des blancs et reserver ces der- 
niers. Dans un saladier, melanger la farine, le sel et la can- 
nelle. Faire une fontaine et y verser les jaunes d'oeufs l'un 
apres l'autre, le lait et l'huile. Melanger a la spatule jusqu'a 
obtention d'une pate lisse. Laisser reposer 2 heures. 

Pendant ce temps, eplucher les poires, les couper en 
quartiers et retfrer le coeur. Les faire macerer 30 minutes 
dans un melange de kirsch et de sucre. 

Au moment de realiser les beignets, battre les blancs 
d'oeufs en neige ferme et les incorporer delicatement a la 
pate. Faire chauffer l'huile de friture. Enrober chaque mor- 
ceau de poire de biscuit ecrase puis le piquer a la four- 
chette et le napper de pate a frire avant de le plonger 
dans l'huile bouillante. Egoutter les beignets sur du papier 
absorbant puis les rouler dans un melange de sucre et de 
cannelle en poudre. 
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250 g defarine / 250 g de sucre en poudre / 12,5 cl de lait / 
12,5 cl de cidre/500 g de pommes / 1 petit verre de calva- 
dos / Sucre glace / Une pincee de sel. 



OOOO XX 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 15 min 
Maceration : 30 min - Repos : 2 h 



Dans une terrine, melanger la farine, 200 g de sucre en 
poudre et le sel. Creuser un puits et verser peu a peu le 
lait et le cidre en travaillant bien la pate a la spatule 
jusqu'a ce qu'elle soit bien lisse. Couvrir avec un linge et 
laisser reposer 2 heures. 

Pendant ce temps, eplucher les pommes, extraire le 
cceur a l'aide d'un vide-pomme puis les couper en ron- 
delles de moyenne epaisseur. Les faire macerer dans le 
calvados melange au restant de sucre pendant 30 minutes. 
Faire chauffer 1'huile de friture. Enrober chaque rondelle 
de pate puis les plonger dans 1'huile fumante. Une fois les 
beignets bien dares de chaque cote, les egoutter puis les 
deposer sur du papier absorbant, Les saupoudrer de sucre 
glace avant de servir. 
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Beignets a to confiture 

15 g de levure de boulanger / 5 cl de lait tiede / Quelques 
gouttes d'extrait de vanille / 3 oeufs entiers +1 blanc / 30 g 
de sucre en poudre / 300 g de farine / 100 g de beurre 
fondu / 2 cuil. a soupe de rhum / 250 g de confiture (au 
choix) / Sucre glace. 



W% 4-6 pers. Prep. : 20 min - Cuis 

Repos : 2 h 30 min 



: oooo 



Delayer la levure avec le lait tiede parfume a la vanille. 
Dans un saladier, battre les oeufs entiers et le blanc d'ceuf 
avec le sucre. Fouetter jusqu'a ce que le melange blan- 
chisse. Tamiser la farine en fontaine et y verser le levain. 
Ajouter le melange aux oeufs, le beurre fondu et le rhum. 
Petrir vigoureusement la pate. Couvrir avec un linge et 
laisser reposer 2 heures. 

Abaisser finement la pate et y decouper des disques 
avec un petit bol. Deposer un peu > rim 

de chaque rond et les plier en deux en soudant bien les 
bords. Reprenclrc chaque croissant do pate et faconner des 
boules. Laisser encore reposer 30 minutes. 

Faire chauffer 1'huile de friture. Jeter les boules de pate 
par petites quantities dans 1'huile bien chaude. Les laisser 
dorer des deux cotes et les egoutter sur du papier absor- 
bant. Saupoudrer aussitot de sucre glace et ranger sur un 
plat de service. Servir froid. 







Churros 



200 g cle farine / 2 cuif a soupe de sucre en poudre / 

4 cuil. a soupe d'huile d'olive / 1 ceuf / Sucre en poudre / 

Cannette en poudre / Une pincee de sel. 

Materiel : poche a douille avec embout cannele de 1 cm de 

diametre. 



OOOO XX 



Prep. ; 15 min -Cuiss. : 15 min 



4-6 pers. 
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Dans un saladier, melanger la farine, le sel et le sucre. 
Mettre 25 cl d'eau dans une grande casserole, ajouter 
l'huile et porter a ebullition. Baisser le feu et verser la fa- 
rine d'un coup en remuant avec la spatule. Continuer 
tourner vigoureusement jusqu'a ce que la pate se detache 
des parois de la casserole. Retirer du feu et laisser refroi- 
dir. Battre l'oeuf entier dans un bol et l'incorporer a la pate 
progressivement. Huiler la plaque de cuisson du four et 
mettre le bain de friture a chauffer. Remplir une poche a 
douille avec la pate, former de petites spirales d'environ 
10 cm de long et les reserver sur la plaque de cuisson. 
Plonger les churros par 5 ou 6 dans l'huile fumante et les 
laisser prendre une belle couleur doree. Les egoutter sur 
du papier absorbant, les rouler dans un melange de sucre 
et de cannelle puis les servir bien chaud. 

i ■ , /-//," ml \,n I * > obei desucre. 
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Makrouds 



20 # de beurre / 10 cl d'huile / 200 g de sen an tic fine ; : ft> 

de safran en poudre / Graines de sesame / Une pincee de 

sel. 

Farce : 150 g de dattes / Le zeste de 1 orange / Une pincee 

de cannelle en poudre. 

Sirop : 250 g de sucre en poudre / 75 g de miel / Le jus de 

1/2 citron/ 5 cl d'eau defleur de geranium. 



4 pers. 



Prep. : 40 min - Cuiss. : 
Repos : 30 min 



Faire fondre le beurre au bain-marie et melanger le 
beurre fondu a l'huile. Dans un saladier, mettre la se- 
moule, le safran et le sel, ajouter le melange beurre-huile 
et melanger le tout a la spatule. Afin d'obtenir une pate 
bien elastique, la petrrr en ajoutant petit a petit 1 verre 
d'eau tiede puis former une boule. Couvrir avec un linge 
et laisser reposer 30 minutes. 

Denoyauter les dattes et les mixer. Dans une tenine, 
melanger les dattes mixees, le zeste d'orange et la can- 
nelle jusqu'a obtention d'une pate. La separer en 3 por- 
tions et les rouler en 3 boudins de 1 cm de diametre. Divi- 
ser la pate de semoule en 3 parts egales et les faconner en 
boudins de 2 cm de diametre. Dans chaque boudin, creu- 
ser une rigole avec les doigts et y placer les boudins de 
farce avant de recouvrir avec la bordure de pate. Aplatir 
un peu les boudins et les couper en losanges. 

Faire chauffer l'huile de friture. Dans une casserole, 
faire cuire les ingredients du sirop en ajoutant 2 verres 
d'eau. Plonger les beignets dans l'huile chaude, les laisser 
cuire environ 5 minutes puis les retirer et les plonger dans 
le sirop avant de les rouler dans les graines de sesame. 
Disposer sur un plat de service et deguster froid. 
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Repo 



: 30 min - Cuiss. : 

: 12 h 






250 g tie far in e / 50 g rff swcre en poudre / 50 g de crime 
fraicbe / J ceufs / 50 g de beurre ramolli / 1 cuil. a soupe 



4-6 pers. f ) 



La veille, mettre la farine dans une terrine, creuser un 
puits et placer au centre le sucre, le sel, la creme fralche, 
les ceufs, le beurre ramolli et l'eau de fleur d'oranger. Bien 
travailler a la spatule puis rouler la pate en boule, la cou- 
vrir d'un linge et laisser reposer une nuit entiere. 

Le jour meme, faire chauffer l'huile de friture. Abaisser 
la pate sur 3 mm d'epaisseur et, a l'aide d'une roulette a 
patisserie, decouper cles bandes de 20 cm de long et de 
2 cm cle large puis former des nceuds, des boucles ou des 
huit. Plonger les merveilles dans l'huile chaude par petites 
quantites, les laisser dorer en les retournant a mi-cuisson 
et les egoutter avant de les deposer sur du papier absor- 
bant. Saupoudrer de sucre glace avant cle servir. 







C:.. ; fv : ;!:;-:/!rer. 



~5 g earn 2 ceil, / paqi /erun birniqih 

1 paquet de sucre ranille / Le zeste de 1 orange non trai- 
tee/ 3 cuil. a soupe de /ail / 250 g de farine / Sucre glace. 



n 4-6 pers. 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 20 n 
Repos : 2 h 



XX oooo 



Mettre le beurre a fondre sur feu doux. Dans une ter- 
rine, melanger les ceufs, la levure, le sucre vanille et le 
zeste d'orange puis ajouter le beurre fonclu, le lait et 
1/2 verre d'eau. Ajouter la farine petit a petit en travaillant 
bien a la spatule jusqu'a obtention d'une pate homogene 
qui ne colle plus aux doigts. La rouler en boule, la couvrir 
d'un linge et laisser reposer 2 heures. 

Faire chauffer l'huile de friture. Abaisser la pate sur 2 a 
3 mm d'epaisseur et couper des rectangles d'environ 6 cm 
de long et de 4 cm de large a la roulette a patisserie. Faire 
deux entailles dans chaque rectangle et plonger les 
oreillettes dans l'huile chaude par petites quantites. Les 
faire a peine colorer de chaque cote sans les piquer afin 
qu'elles soient bien gonflees. Egoutter les oreillettes, les 
deposer sur du papier absorbant puis les saupoudrer ge- 
nereusement de sucre glace. 
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2 oeufs / 250 g de farine / 50 g de beurre ramolli / 30 g de 
sucre en poudre / 2 cuil. a soupe d'eau-de-vie / Sucre 
glace / Unepincee de sel. 



OOOO XX 



Prep. : 30 min -Cuiss. : 
Repos : 3 h 






Battre les oeufs dans un bol. Dans un saladier, mettre la 
farine, creuser un puits et y mettre le beurre, le sucre, le 
sel, les oeufs battus et l'eau-de-vie. Travailler l'ensemble a 
la spatule et finir en petrissant a la main jusqu'a former 
une boule de pate. Couvrir d'un linge et laisser reposer au 
moins 3 heures. 

Faire chauffer l'huile. Abaisser la pate sur 5 mm d'epais- 
seur, la decouper en bandes de 10 cm de long sur 4 cm 
de large. Faire une fente de 5 cm au centre de chaque rec- 
tangle et y passer un bout de pate de facon a obtenir une 
sorte de nceud aplati. Plonger les bugnes dans l'huile 
chaude et les faire dorer en les retournant a mi-cuisson 
avec l'ecumoire. Les egoutter, les deposer sur du papier 
absorbant et les saupoudrer de sucre glace avant de servir. 
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100 g de noix de coco rdpee / 100 g de sucre + 1 cuil. a 
soupe / 75 g de beurre / 150 g de farine / 4 ceufs / 1/2 cuil. 
a cafe de sel. 



o 



4-6 pers. 



Prep. : 20 min - Cuiss. : 20 n 



XX OOOO 



Mettre la noix de coco rapee et le sucre en poudre dans 
une poele et faire blondir le melange sur feu doux. Dans 
une grande casserole, mettre 25 cl d'eau, le beurre, 
1 cuilleree a soupe de sucre et le sel. Porter le melange a 
ebullition puis baisser le feu et verser d'un coup la farine 
en remuant energiquement. Tourner la pate jusqu'a ce 
qu'elle se detache des bords de la casserole. Hors du feu, 
incorporer les ceufs un a un et la moitie de la noix de 
coco caramelisee. 

Faire chauffer l'huile de friture. Prelever des cuillerees a 
soupe de pate et les Jeter dans la friture. Egoutter sur du 
papier absorbant et rouler les pets dans le reste de la noix 
de coco. Dresser sur un plat de service. 
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Gaufrei. a to biere 

33 cl de biere / 75 g de beurre (on de margarine) / 250 g 
defarine / 4 oeufs / 1 cuil. a cafe de sel. 



oooox 



Prep. : 15 mii 
Repos : 1 h 



: 15 min 10-12 gaufres pN 



Verser la biere dans un recipient et laisser la mousse 
disparaitre. Faire fondre le beurre a feu doux. Dans une 
terrine, mettre la farine, y creuser une fontaine puis ajou- 
ter les ceufs, le beurre fondu et le sel. Bien petrir avec une 
spatule en bois. Verser la biere petit a petit jusqu'a obten- 
tion d'une pate lisse, mais plus consistante qu'une pate a 
crepes. Couvrir d'un linge et laisser reposer une bonne 
heure. 

Faire chauffer le gaufrier et cuire les gaufres. Une fois 
bien dorees, les detacher rapidement et les laisser tiedir 
sur une grille. 
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Prep. : 10 min - Cuis, 
Repos : 1 h 



: 15 n 



10- 



12 gaufres r~) 



Dans un saladier, melanger la farine et le sel. Creuser 
un puits au centre et verser les ceufs. Melanger a la spa- 
tule, ajouter progressivement l'huile d'olive et eclaircir le 
melange avec de l'eau jusqu'a obtention d'une pate un 
peu plus epaisse qu'une pate a crepes. Couvrir et laisser 
reposer 1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser legerement a 
l'aide d'un chiffon imbibe d'huile. Melanger delicatement 
les herbes fraiches a la pate. Cuire les gaufres 2 a 3 mi- 
nutes et les laisser tiedir au fur et a mesure sur la grille du 
four. Les servir tiedes ou froides. 



A pro/Miser e 






76 




<:::>: 



mu;\ e? 



33 cl de biere / 250 g de farine / 1/2 sachet de levure chi- 
mique / 3 aeufs / 75 g de beurre fondu / 200 g de surimi / 
10 brins de ciboulette baches / Le jus de 2 citrons verts / 
1 petit piment frais hache / 1 gousse d'ail ecrasee / 1 echa- 
lote finement emincee / 4 cuil. a soupe d'huile d'olive / 
300 g de tomates/3 avocats / Sel, poivre. 



)Oo: 



Prep. : 10 min - Cuiss, : 
Repos : 30 min 



10-12 gaufres 



7B 



Verser la biere dans un recipient et laisser la mousse 
disparaitre. Dans un saladier, melanger la farine a la le- 
vure. Creuser un puits au centre et y verser les jaunes 
d'ceufs battus, le beurre fondu, 1 cuilleree a cafe de sel et 
une pincee de poivre. Bien melanger a la spatule. Verser 
la biere petit a petit sans cesser de remuer jusqu'a obten- 
tion d'une pate lisse et un peu plus epaisse qu'une pate a 
crepes. Incorporer les blancs d'ceufs battus en neige puis 
le surimi emiette et la moitie de la ciboulette hachee. Lais- 
ser reposer 30 minutes. 

Pendant ce temps, preparer le tartare. Dans un bol, me- 
langer le jus de 1 citron avec le piment hache, le reste de 
ciboulette, Tail ecrase, Techalote emincee et l'huile. Saler 

et poiviei \t I i > ii " 

les tomates quelques secondes dans de l'eau bouillante, 
les peler et les epepiner. Les laisser egoutter sur du papier 
absorbant puis les couper en petits des. Ouvrir les avocats, 
'I i i lei la chair jusqu'a l'ecorce avec un 

couteau pointu. Avec une cuillere a soupe, prelever la 
chair, qui se separe alors en cubes, et l'arroser avec le jus 
du deuxieme citron. Melanger delicatement les des de to- 
mates et d'avocats. Reserver au refrigerateur. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser legerement avec 
un chiffon imbibe d'huile. f > u ! _ nm i 

3 minutes chacune et les laisser tiedir. Les dresser sur des 
assiettes individuelles et les recouvrir de tartare d'avocat. 
Arroser de 1 ou de 2 cuillerees a cafe de vinaigrette. De- 
corer de quelques brins de ciboulette ciseles. 




oooo : 



250 g de farine / 3 osufs / 75 g de beurre fondu (ou de 
margarine) / 25 cl de lait / 150 g de comte rape / Noix de 
muscade rdpee (facultattf) / 1 cuil. a cafe de sel. 

: 15 min 10-12 gaufres r" 



Prep. : 15 min - Cuiss. 
Repos : 1 h 






Dans une terrine, disposer la farine tamisee en fontaine 
et y verser les jaunes d'oeufs battus. Bien melanger a la 
spatule puis ajouter peu a peu le beurre fondu, le lait et le 
sel. Battre les blancs d'ceufs en neige ferme et les incorpo- 
rer delicatement. La pate doit etre un peu plus consistante 
qu'une pate a crepes. Couvrir avec un linge et laisser re- 
poser 1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser legerement avec 
un chiffon imbibe d'huile. Ajouter le comte a la pate et, 
eventuellement, un soupcon de noix de muscade rapee. 
Verser la pate dans les moules et laisser cuire chaque 
gaufre environ 3 minutes. Les reserver a four chaud au fur 
et a mesure afin de les servir bien tiedes. 
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33 cl de biere / 250 g de farine / 4 ceufs / 75 g de beurre 
fondu / 1 cuil. a soupe de persil plat hache / 100 g dejam- 
bon blanc hache / 1 cuil. a cafe de sel. 



Q 10-12 gaufres Prep. : 15 mil 
Repos : 1 h 



- Cuiss. : 20 min 



xoooo 



Verser la biere dans un recipient et laisser la mousse 
disparaitre. Dans un saladier, mettre la farine, creuser une 
fontaine au centre puis ajouter les ceufs entiers, le beurre 
fondu et le sel. Bien petrir avec une spatule en bois. Ver- 
ser la biere petit a petit jusqu'a obtention d'une pate lisse, 
mais plus consistante qu'une pate a crepes. Couvrir d'un 
linge et laisser reposer 1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser legerement a 
l'aide d'un chiffon imbibe d'huile. Melanger le persil et le 
jambon hache a la pate. Faire cuire les gaufres jusqu'a ce 
qu'elles soient bien dorees et les reserver a four chaud au 
fur et a mesure. Servir aussitot. 
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au poiiron 

500 g de chair de potiron / 4 oeufs / 300 g de farine / 
1/2 sachet de levure / 100 g de beurrefondu / 1/2 I de lait / 
70 g de gouda rape / 1 bouquet de ciboulette bachee / Sel, 
poivre. 



OOOO XX 



Prep. : 35 min - Cuiss. : 30 coin 
Repos : 1 h 



3 gaufres f~~\ 



Couper le potiron en 4 morceaux et retirer l'ecorce. En- 
lever graines et filaments. Couper la chair en petits mor- 
ceaux et la faire cuire dans de l'eau bouillante salee pen- 
dant 10 minutes. Laisser egoutter dans une passoire puis 
reduire en puree avec une fourchette. Pendant ce temps, 
separer les jaunes d'ceufs des blancs et reserver ces der- 
niers. Disposer la farine et la levure en fontaine dans un 
saladier et y verser le beurre fondu, les jaunes d'ceufs et 
une pincee de sel et de poivre. Bien melanger a la spa- 
tule. Dans une grande casserole, faire tiedir le lait et ajou- 
ter la puree de potiron. Bien melanger et verser sur l'ap- 
pareil a gaufre sans cesser de remuer jusqu'a ce que le 
melange devienne homogene. Battre les blancs en neige 
ferme puis les incorporer delicatement a la pate. Couvrir 
avec un linge et laisser reposer 1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser legerement avec 
un pinceau. Laisser cuire chaque gaufre 3 a 4 minutes. Les 
parsemer de gouda rape et les passer 2 minutes sous le 
gril du four. Decorer de ciboulette hachee. 

I ,/k i, i,, in it <,/' , i i i i- iiki de croutons et 
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Gaufres aux pomi i ?es' 

de terre et cii i 

400 g depommes de terre a chair ferme / 2 oeufs + 1 jaune / 
250 g de creme fraiche epaisse / Le jus de 1 citron / 
4 tranches de saumon fume / 100 g d'ceufs de saumon / 
2 citrons verts en quartiers/ 1 bouquet d'aneth / Sel, poivre. 



Q 4pers 



Prep. : 25 n 



- Cuiss. : 10 min 



XX OOOO 



Eplucher les pommes de terre, les laver et les raper fi- 
nement. Bien les presser entre les mains afin de retirer 
l'excedent de jus. Battre les oeufs entiers et le jaune d'eeuf. 
Dans un saladier, melanger a la fourchette la moitie de la 
creme fraiche avec les pommes de terre rapees et les ceufs 
battus. Saler et poivrer. Reserver au frais. 

Dans un bol, mettre le reste de creme fraiche, ajouter le 
jus de citron, une pincee de sel et de poivre puis melan- 
ger au fouet. Reserver au refrigerateur. 

Faire chauffer le gaufrier. Le graisser legerement et de- 
poser 2 cuillerees a soupe de la preparation. Laisser cuire 
chaque gaufre 4a 5 minutes. 

Sur chaque assiette, disposer une gaufre bien doree, 
une tranche de saumon, les ceufs de saumon et quelques 
quartiers de citron vert. Decorer de brins d'aneth et servir 
avec la creme citronnee bien fraiche. 

Servir ces i, ,</• >< < *•< i I 

rnst'S pour If. gourmands. 
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15 g de levure de boulanger fraiche (ou 1 sachet de tevure 
chimique) / 50 cl de lait / 250 g defarine / 100 g de sucre 
en poudre / 4 ceufs / 125 g de beurre / Sucre glace ou cas- 
sonade / Unepincee de sel. 



( : >OJ }f0.3r' ; ; : in- 
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Prep. : 15 m 
Repos : 2 h 



Delayer la levure avec 10 cl de lait tiede. Dans une ter- 
rine, mettre la farine, creuser une fontaine et y verser la le- 
vure delayee. Bien melanger et laisser lever dans un en- 
droit tiede pendant 1 heure. Ajouter le sucre et les ceufs 
puis petrir a la spatule. Faire chauffer le reste de lait et le 
beurre a feu doux. Verser ce melange dans la pate par pe- 
tites quantites jusqu'a obtention dune pate lisse. Recouvrir 
d'un torchon et laisser reposer encore 1 heure. Lorsque la 
pate a double de volume, brancher le gaufrier et le grais- 
ser legerement. Verser une petite louche de pate dans les 
moules et faire cuire chaque gaufre environ 3 minutes. Au 
moment de servir, saupoudrer de sucre glace ou de casso- 
nade. 



25 g i ' re de hum • uger / 1 verre de lait 100 i de fa 
rine / 3 ceufs / 100 g de beurre / 20 g de miel / 20 g de 
sucre en poudre / 1/2 cuil. a cafe de bicarbonate de soude / 
Unepincee de cannelle en poudre / Une pincee de sel. 



i-Cuiss. : 15 min 20 gaufres (~~\ f") 10-12 gaufre 



Prep. 
Repos 



15 min - Cuiss. : 5 r 
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Dans un saladier, delayer la levure dans un melange 
d'eau et de lait tiedi puis ajouter la farine, melanger et lais- 
ser lever jusqu'a ce que la pate double de volume. Separer 
les blancs des jaunes. Faire fondre le beurre a feu doux, le 
melanger a la pate puis ajouter les jaunes d'eeufs, le miel, 
le sucre, le sel, le bicarbonate et la cannelle. Battre les 
blancs d'eeufs en neige ferme et les incorporer a la pate 
delicatement. Couvrir avec un linge et laisser reposer au 
moins 1 heure. Cuire dans un fer a gaufres de Liege bien 
graisse ou dans un gaufrier ordinaire. 

Si VOUS pll/i h iii ' /'<■ I < '' '' 

qii elks suienl hien cuites. 
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oux fiaues 

300 g de figues seches / 1 citron non traite / 350 g de 
sucre en poudre / 30 cl de vin rouge / 250 g de farine / 
20 g de levure chimique / 3 oeufs / 25 cl de lait / 40 g de 
beurre demi-sel fondu / 1 I de glace a la vanille / line pin- 
cee de sel. 
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Prep. : 35 min - Cuiss. : 30 min 10-12 gaufres r~\ 
Trempage : 3 h - Repos : 1 h 
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Laisser tremper les figues dans un grand saladier d'eau 
frafche pendant 3 heures. Les egoutter et les reserver. Ra- 
per le zeste du citron a la rape fine. Dans une grande cas- 
serole, mettre 300 g de sucre avec le vin et le zeste, me- 
langer et porter a ebullition. Ajouter les figues et laisser 
compoter sur feu doux pendant 20-25 minutes en remuant 
frequemment. Laisser tiedir. 

Dans une jatte, tamiser la farine, ajouter le reste de 
sucre, la levure et une pincee de sel. Creuser une fontaine 
et y verser les jaunes d'ceufs, le lait et le beurre fondu. 
Travailler la pate a la spatule jusqu'a ce qu'elle soit bien 
lisse. Battre les blancs d'ceufs en neige ferme et les incor- 
porer delicatement a la pate. Couvrir avec un linge et lais- 
ser reposer 1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier. Le graisser legerement et ver- 
ser une louche de pate. Laisser cuire les gaufres 3 minutes 
chacune. Sur les gaufres bien dorees et encore tiedes, eta- 
ler de la compote de figues et finir avec une boule ou 
deux de glace a la vanille. 




de rhubarbe 

1 % <^e rhubarbe / 325 g de sucre en poudre / 250 g de fa- 
rine / 1 oeuf + 2 jaunes / 50 g de beurre fondu / 25 cl de 
lait/ Unepincee de sel. 



3nyfres a Yc 
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25 cl de lait / 100 g de beurre / 100 g de sucre en poudre / 
4 ceufs / 300 g de farine / Le zeste rape et le jus de 
1 orange / Sucre glace. 



r\ 10-12 gaufres Prep. 1 20 mi 
Repos : 1 h 
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Prep. : 45 min - Cuiss. 
Repos : 4 h 
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20 gaufres F~*\ 



Eplucher la rhubarbe et la couper en morceaux de 3 cm 
de long. Les mettre dans un saladier avec 200 g de sucre 
et kisser macerer 3 heures. Verser le contenu du saladier 
dans une casserole, porter a ebullition et laisser cuire a feu 
doux pendant 30 minutes. Reserver. 

Dans un saladier, tamiser la farine et ajouter le reste de 

fouet et ajouter l'ceuf, les 

jaunes d'ceufs, le beurre fondu et le lait. Si necessaire, 

ajouter un peu d'eau afin d'obtenir une pate lisse et col- 

lante. Couvrir avec un linge et laisser reposer 1 h. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser a l'aide d'un pin- 
ceau. Faire cuire chaque gaufre environ 3 minutes et gar- 
nir de compote encore tiede. 



Dans une grande casserole, mettre le lait et 25 cl d'eau 
a tiedir sur feu doux. Ajouter le beurre et le sucre. Bien 
melanger a la spatule. En remuant toujours, verser les 
jaunes d'ceufs et la farine petit a petit. Travailler la pate 
jusqu'a ce qu'elle soit bien lisse et ajouter alors le zeste et 
le jus d'orange. Battre les blancs d'ceufs en neige ferine et 
les incorporer a la preparation. Couvrir et laisser reposer 
1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier et le graisser legerement au 
pinceau. Faire cuire les gaufres 3 minutes chacune. Sau- 
poudrer de sucre glace et servir encore tiede. 



in pen iic ehiiuifllr peir'ne 
gaufres i nvsistibles ! 
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Bo'-jfte-s mikado 

lOgde levure de boulanger/50 cl de lait / 250 g defarine/ 
50 g de cacao non sucre / 1 cuil. a soupe de sucre en 
poudre / 3 jaunes d'ceufs / 75 g de beurrefondu / 1 verre a 
liqueur de cognac (facultatif) / 200 g de chocolat a 
croquer / 10 cl de creme fraiche / 1 I de glace a la vanille / 
Quelques feuilles de menthe fraiche / Une pincee de sel. 






OOOO XX Pr€p ' : 25 min ~ Cuiss ' : 25 



20 gaufres f~} 



Repos : 1 h 



UJ 



Delayer la levure avec un petit peu de lait tiede. Dans 
un saladier, mettre la farine tamisee, creuser un puits et y 
verser la levure delayee, le cacao en poudre, le sucre et 
une pincee de sel. Bien melanger et ajouter les jaunes 
d'ceufs un a un, le beurre fondu, le lait petit a petit et le 
cognac. Travailler la pate jusqu'a ce qu'elle soit bien lisse. 
Couvrir et laisser reposer au moins 1 heure dans un en- 
droit tiede. 

Brancher le gaufrier et le graisser legerement avec un 
chiffon imbibe d'huile. Faire cuire les gaufres 2 a 3 mi- 
nutes. Les reserver au fur et a mesure dans le four preala- 
blement chauffe. Raper finement le chocolat dans une ter- 
rine. Faire bouillir la creme fraiche et la verser rapidement 
sur le chocolat en fouettant. Dresser les gaufres sur des as- 
siettes individuelles, deposer 2 boules de glace a la vanille 
sur chacune et napper de chocolat chaud. Decorer avec 
quelques feuilles de menthe. 
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Gaufres au rhurn ei 
•■?s 
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a cafe de bicarbonate de soude / 1 cuil. a soupe de sucre 
en poudre / 2 ceufs / 60 g de beurre fondu / 15 cl de lait / 
Quelques gouttes d'extrait de vanille / 6 bananes coupees 
en rondelles epaisses / 100 g de noix de pecan en mor- 
ceaux / 70 g de sucre roux / 5 cuil. a soupe de sirop 
d'erable / 3 cuil. a soupe de rhum brim. 



O 



16 gaufre 



Prep. : 
Repos 



20 n 
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Dans un grand saladier, melanger la farine, la levure, le 
bicarbonate et le sucre. Creuser un puits et y verser les 
ceufs entiers, le beurre fondu, le lait et l'extrait de vanille. 
Bien melanger a la spatule jusqu'a obtention d'une pate 
lisse un peu plus epaisse qu'une pate a crepes. Au besoin, 
ajouter 1 verre d'eau. Couvrir et laisser reposer 1 heure. 

Faire chauffer le gaufrier. Verser la pate dans le gaufrier 
et laisser cuire chaque gaufre 3 minutes. Une fois les 
gaufres bien dorees, les disposer sur la plaque a patisserie 
du four, y deposer les rondelles de bananes, parsemer de 
noix de pecan et saupoudrer de sucre roux. Dans un bol, 
melanger le sirop d'erable et le rhum et arroser les gaufres 
de ce melange. Passer sous le gril quelques minutes. 
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Seujfres ciim frames et 
aux oranges 

75 g rfe /dtrfwe / 3 «?«/$ / 20 cl de lait / 25 c/ cfe c«?m<? 
fraiche liquide / 1 cuil. a soupe d'eau de fleur d' or anger / 
tie d'arachide / 30 g de beurre fondu / 
500 g de /raises / 2 oranges non traitees / 6 cuil. a soupe de 
strop d'erable / Sucre glace / Une pincee de sel. 



OOOO XX 



Prep. : 30 min - Cuiss. : 10 min 
Maceration : 30 min - Repos : 1 h 



8 gaufres (~"\ 
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Dans une jatte, tamiser la farine, creuser un puits au 
centre et y verser les jaunes d'ceufs, le lait, 5 cl de creme 
fraiche, l'eau de fleur d'oranger, l'huile, vine pincee de sel 
et enfin le beurre fondu. Bien travailler a la spatule de ma- 
niere a obtenir une pate souple et homogene. Incorporer 
delicatement les 3 blancs d'ceufs battus en neige. Couvrir 
et laisser reposer 1 heure. 

Laver et equeuter les fraises puis les couper en lamelles. 
Raper le zeste d'Une orange et reserver. Peler les deux 
oranges a vif et detacher les quartiers. Reunir les fruits 
dans un petit saladier. Les arroser de sirop d'erable et lais- 
ser macerer 30 minutes. Faire une creme fouettee pas trop 
ferme avec le reste de creme liquide et reserver au refrige- 
rateur. 

Brancher le gaufrier et le graisser legerement a l'aide 
d'un petit chiffon passe dans l'huile. Verser la pate a 
gaufres et remplir les moules. Faire cuire les gaufres 3 mi- 
nutes environ, les demouler et les garder au chaud dans le 
four jusqu'a ce que toutes les gaufres soient cuites. Les 
dresser alors sur des assiettes individuelles. Napper de 
creme fouettee, repartir les fruits egouttes et entourer les 
gaufres du jus de maceration. Decorer de zestes d' orange 
et poudrer legerement de sucre glace. 



Parfumer la pate a gaufre, 
d 'orange. Varier les plaisirs et 
fruits preferes. 



en y incoiporanl line partie. des zestes 
i i imp d erable ses 
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TABLE DES RECETTES 



Recettes de base 

Pate a frire 
Pate a beignets 
Pate a choux 
Pate a samosa 
Pate a gaufres 
Pate won -ton 
Mayonnaise citronnee 
Sauce an pistou 
Chutney a la menthe 
Creme Chantilly 



10 
11 
11 

12 
12 

13 
14 

14 
15 

15 



Idees d'accompagnement 

La salade verte et ses vinaigrettes 16 

Creme d/avocats 18 

Salade de betteraves 18 
Salade de concombre a la noix de 

coco IB 

Salade de tomates 19 

Beignets sales 

Beignets de crabe 20 
Crevettes soufflees a la noix de 

coco 20 

Beignets de langoustines 22 
Coquilles Saint-Jacques en 

beignets 23 

Tempura 24 

Croquettes de poisson 26 

Friture en beignets 27 

Acras de morue 28 

Rissoles de thon aux olives 29 

Croquettes de poulet 30 

Dattes fourrees au chorizo 31 

Beignets de pore a la citronnelle 32 

Boulettes d'agneau au cumin 33 

Chaussons a la viande 34 
Samosas au bceuf et au gingembre 35 

Beignets au brocciu 38 

Beignets aux trois fromages 38 

Beignets a la ricotta 40 

Samosas aux legumes 42 

Beignets d'ail 44 
Beignets d'aubergine au fromage 

de brebis 45 

Acras de banane plantain 46 

Beignets de champignons 46 



Beignets de courgettes 48 

Fleurs de courgette a la mozzarella 49 

Beignets « en herbes » 50 

Beignets aux oignons 51 

Beignets de pommes de terre 52 

Beignets de salsifis 54 

Croquettes de poireaux 55 



Les boissons du gouter 



56 



Beignets sucres 

Beignets d'abricot au coulis a la 

cannelle 58 

Beignets d'ananas 59 

Beignets de fleurs d'acacia 62 

Beignets de banane 63 

Beignets de carnaval 64 

Roussettes de mardi gras 65 

Beignets de poires a la cannelle 66 

Beignets normands aux pommes 68 

Beignets a la confiture 69 

Churros 70 

Makrouds 71 

Merveilles a la fleur d'oranger 72 

Oreillettes 73 

Bugnes lyonnaises 74 

Pets-de-nonne a la noix de coco 75 

Gaufres salees 

Gaufres a la biere 76 

Gaufres aux herbes 76 
Gaufres au surimi et tartare 

d'avocat 78 

Gaufres au comte 80 

Gaufres au jambon 81 

Gaufres gratinees au potiron 82 
Gaufres aux pommes de terre et 

au saumon fume 83 

Gaufres sucrees 

Gaufres flamandes 86 

Gaufres liegeoises 87 

Gaufres legeres aux figues 88 
Gaufres a la compote de rhubarbe 90 

Gaufres a 1' orange 91 

Gaufres mikado 92 

Gaufres au rhum et aux bananes 93 
Gaufres aux fraises et aux oranges 94 



